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von Bauerinnen empfohlen
Ce_~2 traditionell & saisonal <3’

Kochdauer:
Mittel (30 bis 60 Minuten)

Schwierigkeit:
gut machbar

Zutaten fur 4 Portionen:

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

Rum (38 %)
Zitronenschalen, unbehandelt

Mein personlicher Tipp
Verschiedene Marmeladen mit Rum
oder passenden Fruchtbrand verfeinert,
Powidl, Nuss-, Mohn- oder
Kdurbiskernfiille, Nougat oder
Schokostuicke, frisches Obst der
Saison (Kirschen, Ribisel, Erdbeeren) —
erlaubt ist was schmeckt!:

Waltraud Hofstadler
Seminarbéauerin im Bezirk Urfahr

Quellen:

e Mag. Christine Schober, Mag.
Helmut Eiselsberg, Ulrike
Haunschmid & Romana Schneider:
Kursunterlage Erdapfelkiiche-
Entdecke die Vielfalt der tollen Knolle

Bauerinnen
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Osterreich

Sufe Erdapfelbuchteln

Zubereitung

Erdapfelgermteig

o
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Erdapfel waschen, dampfen und schélen.

Inzwischen die zerbrgselte 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).

Zucker, Rum und Zitronenschale 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.

Erdapfelbuchteln
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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 Knédeln).
o Die gefiillten 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.

SiiRe Erdapfelgermspeisen
o ldeal fur suRe Buchteln, Strudeln (Mohn, Nuss, Kurbiskern, Apfel), Wespennester

Eine Initiatve des
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(gefullt mit Apfeln, Zimt und Rosinen), siiRe Striezel oder Kleingebéck etc.

Mit Unterstiitzung von Bund, Landern und Européischer Union

"= Bundesministerium
Nachhaltigkeit und
Tourismus
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