2 altbackene Bratchen
40 g Butter

2 kg Kartoffeln

Salz

Die Brétchen in Scheiben schneiden und wiirfeln. | Die Butter in einer
Pfanne zerlassen. | Die Brotchenwiirfel darin anrdsten. | Die Kartoffeln
schélen. | Davon 1/3 in Stiicke schneiden und in Salzwasser 20 Minuten
kochen. | Die rohen Kartoffeln auf einem Reibeisen in eine Schiissel
reiben. | Das Reibeisen ab und zu mit etwas Salzwasser tibergieBen. |
Die Kartoffelmasse sofort in ein Leinensackchen gieen und kraftig
ausdrticken. | Das ausgedriickte Wasser sammeln, etwas stehenlas-
sen, damit die Stérke sich absetzt. | Das Wasser vorsichtig abgieBen.

| Die gewonnene Stdrke zu der ausgedriickten Kartoffelmasse in

eine Schiissel geben und vermischen. | Die abgekihlten, gekochten
Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse driicken oder reiben und unter
den Teig mischen. | Mit Y2 bis 1 Tasse kochendem Wasser tberbriihen. |
Mit den Handen kraftig durcharbeiten und mit Salz abschmecken. | Mit
nassen Handen runde K16Be formen, dabei in die Mitte einige der ge-
rosteten Brétchenwiirfel geben. | Die K1oBe in einen groBen Topf mit
sprudelndem Salzwasser geben. | Etwa 20 Minuten garziehen lassen
(nicht mehr kochen), bis sie hochsteigen. | Mit einem Schaumloffel aus
dem Topf nehmen, abtropfen lassen und servieren.



