SuRkartoffel-Krapfen

HartmannstraBe 19
02826 Gorlitz
Impressionen und Leistungen auf:
www.mietkochreimann.de

Zutaten

Daniel Remann
Fir 4 Portionen el
vet-Sewice Daniel Reimann

e 250 g SiiBkartoffeln {g S 2 L %

e 100 g mehlig kochende Kartoffeln

o 35 Butter

e 100g Quark

e Eine Prise Salz

e 509 Zucker

e 100 g Mehl

e 2Ei(KI. M)

« 110l

Zubereitung

4. SufRkartoffeln und Kartoffeln waschen und auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech legen, mehrmals mit einem Messer einstechen und im
vorgeheizten Backofen bei 160 Grad (Gas 1-2, Umluft nicht
empfehlenswert) auf der 2. Schiene von unten 1-1:10 Stunden garen, dabei
einmal wenden. Aus dem Ofen nehmen, abkihlen lassen, noch warm
pellen. Stkkartoffeln beiseitelegen, Kartoffeln 2-mal durch die Presse in
eine Schussel drucken.

5. Die gepressten Kartoffeln, das Mehl, den Quark, die weiche Butter,
Zucker, Salz und Ei in einer Schissel mit einem Handruhrgeréat verrihren.

6. Mithilfe von 2 Essloffeln 16-20 Nocken abstechen und auf ein mit
Backpapier belegtes Blech legen. Ol in einem Topf auf hochstens 170
Grad erhitzen und die Nocken darin in ca. 4 Portionen 2-3 Minuten
goldbraun frittieren. Um schone Nocken auszustechen, die Loffel ab und
zu in warmes Wasser tauchen.
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Fur 4 Portionen

250 g SiiBkartoffeln

100 g mehlig kochende Kartoffeln
35 g Butter

100g Quark

Eine Prise Salz

509 Zucker

100 g Mehl

2 Ei,(KI. M)

110l

Zubereitung

1. SuRkartoffeln und Kartoffeln waschen und auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech legen, mehrmals mit einem Messer einstechen und im
vorgeheizten Backofen bei 160 Grad (Gas 1-2, Umluft nicht
empfehlenswert) auf der 2. Schiene von unten 1-1:10 Stunden garen, dabei
einmal wenden. Aus dem Ofen nehmen, abkihlen lassen, noch warm
pellen. Stkkartoffeln beiseitelegen, Kartoffeln 2-mal durch die Presse in
eine Schussel driicken.

2. Die gepressten Kartoffeln, das Mehl, den Quark, die weiche Butter,
Zucker, Salz und Ei in einer Schissel mit einem Handruhrgeréat verrihren.

3. Mithilfe von 2 Essl6ffeln 16-20 Nocken abstechen und auf ein mit
Backpapier belegtes Blech legen. Ol in einem Topf auf hochstens 170
Grad erhitzen und die Nocken darin in ca. 4 Portionen 2-3 Minuten
goldbraun frittieren. Um schone Nocken auszustechen, die Loffel ab und
zu in warmes Wasser tauchen.




