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Kartoffelreibekuchen mit Sauerkraut
& Ziegenkase

Der Hofladen
2509 Kartoffeln
80gr Frisches Sauerkraut
3 Eigelb
1 Knoblauchzehe
1TL Schmand
4 Scheiben Ziegengouda

Salz & Pfeffer, Muskat

Butterschmalz bzw.
Olivenadl

Zubereitung fiir 2 Personen als Hauptgericht

Die Kartoffeln fein raspeln. Zusammen mit dem Sauerkraut in einem Tuch
gut ausdriicken. Mit Knoblauch, Eigelb und dem Schmand vermengen und
abschmecken.

Zwei Moglichkeiten stehen zur Auswahl. Variante 1:
Die Halfte der Masse zu 4 flachen Kartoffelpuffern formen,
die Scheibe Ziegengouda drauflegen und danach die andere
Halfte Kartoffelmasse auf die Puffer verteilen.
Etwas fest dricken und Obacht geben, das kein K&se an den Seiten rausschaut.

Die andere Variante ist, ihr gebt die erste Halfte der Puffermasse gleich in die Pfanne.
Macht vier Puffer draus, gebt dann den Kase und die zweite Hélfte der
Kartoffelmasse drauf. Rander wieder gut andrticken.

Dann in heil3em Butterschmalz oder Olivendl von beiden Seiten goldbraun braten.

Tipp: ist ein leckeres eigenstandiges Gericht zusammen mit einem grinen Salat.
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