FRANKISCHE TAPAS

frankische grine KioRe

Zutaten:

2,5 Kg Kartoffeln vorwiegend festkochend
Salz

Essig

Butter

altbackene Brotchen

Wasser

Zubereitung:

2/3 der Kartoffel schalen und in einem Topf mit Wasser legen. Dazu kommt 1
ERI6ffel Essig, damit die Kartoffeln nicht grau werden.

Das restliche Drittel Kartoffeln wird in Salzwasser mit Schale gekocht.

Die eingelegten rohen Karetoffeln werden mit einer feinen Reibe gerieben
und wieder ins Wasser gelegt.

Das Wasser des rohen Kartoffelbrei mit einem gebruhten Tuch fest auspres-
sen.

Das ausgepresste Wasser aufheben und warten, bis sich die Starke darin ab-
gesetzt hat. Die Starke wird anschliel3end wieder zu den rohen ausgepress-
ten Kartoffelbrei gegeben.

Die Pellkartoffeln enthauten und durch eine Kartoffelpresse drticken.

Nun die rohen und gekochten Kartoffeln gut vermischen.

Den Brei mit einem Schopfloffel kochendes Wasser abbrihen und anschlie-
Rend salzen. Brei nochmals gut verruhren.

Hande in kaltes Wasser legen und dann die KloRe formen.

In die Mitte des Teiges kommen gerostete Brotschenwdrfel.

Die Kl6RRe ins kochende Salzwasser geben und ca. 20 Minuten ziehen las-
sen. Dazu den Topf mit dem Deckel nicht vollstandig verschlie3en. Wenn die
KloRke an die Wasseroberflache steigen, sind sie fertig und kdnnen abge-
schopft werden.





