
Kartoffelpuffer

Zutaten: 
Mise en place:

Zubereitung:

700 g mehlige Kartoffeln 
etwas Salz 

1 Zwiebel (fein reiben) 
Salz 

Pfeffer 
Muskatnuss

Kartoffeln schälen und fein reiben. 
Etwas Salz darunter mischen und 2-3 Minuten ziehen

lassen.

Die Kartoffelmasse ausdrücken (die Flüssigkeit
auffangen).

Kartoffelmasse mit Zwiebel und Gewürzen vermischen.

5 EL Mehl ca. 5 EL Kartoffelflüssigkeit mit dem Mehl vermischen
und zur Kartoffelmasse geben.

Mit den Händen kleine Puffer formen. 
In einer Pfanne bei mittlerer Hitze auf beiden Seiten

goldbraun braten.

Viel Spaß beim Nachkochen!



  

