HquAUERMMMELLE

DA, WO DU LEBST !

DO BISTE PLATT 645

Uabenkauken fuar 4 bit 5 Persaonen
Ofenkuchen fiir 4 bis 5 Personen

www.waldeckerplatt.de www.sauerlandplatt.de
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haufte Essloffel Mehl

1
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3kg Kartoffeln

2 Eier
3 gestr. Teeloffel Salz
1 gestr. Teeloffel Zucker

Hefe, Milch_ Zucker und Mehl zu einem Hefevoreiz
anseizen, warm stellen und gehen lassen.

schilen, eine Weile in warmes Wasser legen,
reiben.
Die Masse in einem Haarsieb auf einer Schiissel

abtropfen lassen.
Die sich absetzende Kartoffelstarke spdter dem Kartoftel-
teig zugeben.

Alles zusammen in eine groBe Schilssel geben.

Eier mit Salz und Zucker verquirlen.

Alles miteinander verrithren.

Die Ofenkuchen backt man am besten auf einer gusseisernen Platte, die man auf
einen Kohleofen oder auf mehrere Platten eines Elektroherdes legt. Man kann aber auch

zwei hitzebestdndige Pfannen benutzen.

Die Platten qder die Pfannen reibt man zum Backen der ersten Seite eines Ofenkuchens
mit (Raps-)Ol ein. Dazu benutzt man am besten einen Kochldffel, um den man

einen Baumwolllappen wickelt.

Vom Kartoffelteig gibt man Haufchen auf die heifie Platte und verstreicht diese schnell
mit einem Pfannenmesser etwa so diinn wie Plitzchenteig.

Ist die erste Seite goldbraun gebacken, lésen sich Ofenkuchen leicht ab. Man wendet

sie und backt sie auch auf der zweiten Seite,
Sie werden sofort serviert. Man bestreicht sie diinn mit Butter und Riibenkraut und

rollt sie zum Essen auf.

Dazu schmeckt am besten Kaffee.

Hildegard Becker



http://www.waldeckerplatt.de/
http://www.sauerlandplatt.de/
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14. Neues 15. Mit Buttér oder Sirup

Gurr Appeteyt !l



