Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Schwibischer Kartoffelkuchen

Zutaten:
Zutaten
Flir den Hefeteig

200 g Mehl

125 ml Milch

2 EL Schweineschmalz
15 g Hefe

1 TL Krautersalz

1 Prise Zucker

Flir die Kartoffelftillung

650 g vorwiegend festkochende Kartoffeln
150 ml Milch

25 g Butter

2 EL Raps- oder Sonnenblumendl

Salz & Pfeffer

Etwas Muskatnuss, frisch gerieben

1 EL frischer Majoran, klein geschnitten
1 Knoblauchzehe (kann auch weggelassen werden)

Flir den Guss

150 g Dickmilch
150 g Creme fraiche
3 Eier

1-2 EL Mehl

1 EL Kartoffelstarke
Salz & Pfeffer

Extra

¢ 50 g reifer Bergkase, fein gerieben
e 100 g Zwiebel, fein gewiirfelt



£ o N o

10.

11.

12.
13.
14.
15.

Zubereitung

Zubereitung

. Fiir den Hefeteig 125 ml Milch in einem Topf leicht erwarmen. Dann 15 g Hefe, 2 EL Schweineschmalz und eine

Prise Zucker in der Milch unter Riihren auflésen.

Dann 200 g Mehl und 1 TL Krautersalz zugeben. Mit einem elektrischen Riihrgerat 5 Minuten kneten.
Anschlieend den Hefeteig rund formen. In einer Schiissel an einer warmen Stelle abgedeckt 1 Stunde gehen
lassen.

Fir die Kartoffelflillung die Kartoffeln in einem Topf mit gesalzenem Wasser weichkochen. AnschlieRend noch
heil pellen.

In der Zwischenzeit 150 ml Milch in einem Topf erhitzen. Eine Knoblauchzehe hineinpressen oder -reiben.
Dann die Butter und das Ol zugeben.

Die warmen Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse in die warme Milch driicken.

und mit einem Riihrloffel zu Kartoffelpliree riihren.

Mit Salz, Pfeffer, Muskat und Majoran wiirzen.

Fir den Guss die Dickmilch, Creme fraiche, Eier, Bergkase, Mehl, Starke, Salz und Pfeffer verriihren.

In einer Pfanne die Zwiebelwiirfel mit etwas Schmalz glasig diinsten. Etwas abkiihlen lassen.

Fertigstellung:

Den Hefeteig mit einem Nudelholz auswellen. Eine Springform (28cm) mit Schmalz oder Butter einfetten. Die
Springform mit dem Hefeteig belegen.

Die Kartoffelmasse auf den Hefeteigboden streichen.

Die etwas abgekiihlten Zwiebelwdrfel in den Guss riihren und alles auf die Kartoffelschicht gieRen.

Im vorgeheizten Backofen bei 160°C (Umluft) 1Stunde backen.

Vor dem Anschneiden noch 20 Minuten ruhen lassen. Dazu schmeckt Salat und Krauterquark.

Tipp 1: Wenn die Kartoffelfiillung sehr lockerer sein soll, dann empfehle ich mehlig kochende Kartoffel und
etwas mehr Milch.

Tipp 2: Der Guss wird besonders fluffig, wenn die Eier getrennt werden und das Eiweil steif geschlagen
anschlieflend untergehoben wird.

Tipp 3: Angebratene Speckwirfel in der Kartoffelmasse geben rauchiges, kraftiges Aroma.



