Kochen mit WDR

FERNSEHEN

Mal'tina Und MOritZ Samstags um 17:45 Uhr

Tuffelschluffkes — Friesische Kartoffelpuffer

Der Unterschied zu Kartoffelpuffern aus : T
anderen Regionen ist vielleicht nicht welt- L
bewegend, aber Tuffelschluffkes bestehen
nicht ausschlieRlich aus Kartoffeln. Man hat
immer auch Semmelbroésel (altbackenes
Brot) untergemischt, um auch solche Reste
zu nutzen, und streckte mit Haferflocken,
wenn mal die Kartoffeln nicht reichten.

Zutaten fiir 4 bis 6 Personen:

e 1 kg Kartoffeln (mehlig)
e 1 grolRe Zwiebel

e 3 Eier
e 2 ELSemmelbrosel
e 3 EL Mehl

e 3 EL Haferflocken

e Salz, Pfeffer, Muskat

e etwas abgeriebene Zitronenschale
e Butterschmalz zum Ausbacken

Zubereitung:

o Die rohen Kartoffeln schalen, auf der mittleren Reibe nicht zu fein raffeln.

e Fein geriebene Zwiebel, die Eier, Semmelbrosel, Mehl und Haferflocken untermi-
schen. Diese Masse mit Salz, Pfeffer, Muskat und Zitronenschale wirzen.

¢ In reichlich Butterschmalz diinne Kiichlein ausbacken. Daflir am besten eine be-
schichtete Pfanne nehmen. Die Masse essloffelweise hineinsetzen, mit Abstand von-
einander, damit sie nicht ineinander flieRen.

e Auf milder Hitze beide Seiten appetitlich braunen lassen. Wichtig ist, dass die Puffer
langsam backen, damit die rohe Kartoffelmasse auch im Inneren gar wird.

Beilage: Viele lieben dazu Apfelmus, mit Zimt und Sternanis gewdirzt. Aber auch ein herzhaf-
ter griiner Salat passt gut dazu.
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