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Kartoffelkuichlein mit Speckwiirfelchen

Zubereitung

Petersilie fein hacken
Kartoffelstock mit dem Eigelb vermischen

Das Weissmehl dazusieben und vorsichtig unter-
mischen

Speckwdrfelchen und die gehackte Petersilie
dazugeben und zu einer homogenen Masse ver-
mischen

Die Kartoffelmasse eventuell etwas mit Salz,
Pfeffer und Muskatnuss abschmecken

Eine Bratpfanne erhitzen und Butter darin
schmelzen

Mit einem Loffel die Kartoffelmasse in die Brat-
pfanne geben und Kreise mit einem Durchmesser
von ca. 8 cm formen

Die Kichlein goldgelb sautieren und gleich ser-
vieren

J mehr Kochtipps:
lifechannel.ch/kochtipp

Zutaten

600 g Kartoffelstock

200 g Speckwiirfelchen

1 Eigelb

7/ EL  Weissmehl

1 Bund Petersilie
Salz, Pfeffer, Muskatnuss
Butter
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