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von Bauerinnen empfohlen
2 traditionell & saisonal <.’

Kochdauer:
Mittel (30 bis 60 Minuten)

Schwierigkeit:
gut machbar

Zutaten:
300 g Dinkelmehl
150 g Erdéapfel, mehlig, gekocht
60g Ol
1 Stk. Ei
20 g Frischhefe
65 ml  Milch
Salz

Muskat, gerieben
frische Krauter

Mein personlicher Tipp

Einfach nachschauen, welche
Schatze aus dem Kihlschrank
sich fur die Fille eignen: Kase,
Schinken, Blunzen oder
Grammeln (gehackt und mit
Zwiebeln gerdstet), Raucherfisch
oder Kren mit Frischkase.
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Pikante Erdapfelbuchteln

Foto: LK OO/Maria Schénleitner - Nicht zur freien Verwendung

Zubereitung

Erdapfelgermteig
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Erdéapfel waschen, dampfen und schélen.

Inzwischen die zerbrdselte Germ in lauwarmer Milch auflésen.

Erdapfel noch warm durch die Presse driicken und mit Mehl, Ol, Ei und der
Germmilch (zu einem geschmeidigen Teig kneten).

Salz, Muskat und evtl. Krauter frisch oder getrocknet zugeben.

Den Teig zugedeckt an einem warmen Ort ca. eine halbe Stunde gehen lassen.
AnschlieBend den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache nochmals gut durchkneten.
Nun je nach weiterer Verwendung weiterverarbeiten.

Erdafelbuchteln
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Teig nochmals halbieren und zu zwei Rollen formen.
Nun von der Rolle 6-7 Stiicke abschneiden, mit der Hand flach drticken und in die
Mitte die gewlinschte Fille (ca. 1 TL) geben.

o Teigrander gut verschlieBen (wie bei Knddeln).
o Die gefillten Buchteln an der glatten Oberflache in flissige Butter tauchen und mit der

Nahtseite nach unten, eng aneinander in eine mit Butter ausgestrichene Auflaufform
oder rechteckige Pfanne setzen.

o Buchteln an einem warmen Ort zugedeckt nochmals 20 bis 30 Minuten gehen lassen.
o Im vorgeheizten Backrohr bei 170 °C 20 bis 30 Minuten backen.

Pikante Erdapfelgermspeisen
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Eine Initiatve des

AGRAR.PROJEKT.VEREIN

Pikanter Erdapfelteig lasst sich hervorragend fur Buchteln, Pizza oder
Pizzaschnecken, Weckerl oder Erdapfelbaguette, Langos, pikante Strudeln (z.B.
Schinken, Kase, Gemuse, Fleischreste uvm.) verwenden.
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