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Kochdauer: Erdapfeltascherl ,Cordon bleu”
Gut Ding braucht Weile (langer als 60
Minuten)

Schwierigkeit:
gut machbar
Zutaten fur 4 Portionen:

600 g Erdapfel, mehlig, gekocht
150 g  Mehl (griffig)

159 Grie3
1 Stk. Ei
Salz

150 g Schinken
150 g Hartkase

Mein persdnlicher Tipp

Das Erdéapfel Cordon bleu lasst
sich auch vegetarisch
zubereiten. Einfach den
Schinken weglassen oder durch
beliebiges gekochtes Gemuse
ersetzen.

Foto: VrK/DI Carina Laschober- Luif - Nicht zur freien Verwendung

Zubereitung

o Erdapfeln waschen, in der Schale kochen, noch heil schalen und [mage not found or type unkn
auskihlen lassen - am besten {iber Nacht im Kiihlschrank. A

o Die kalten Erdapfel durch eine Erdéapfelpresse oder einen
Fleischwolf pressen.

o Erdéapfel mit Mehl, GrieR, Ei und Salz vermengen und alles gut
verkneten. Bild 1

o Sofort weiterverarbeiten.

o Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache ca. ¥ cm dick auswalken.
Kreise ausstechen.

Carina Laschober-Luif o Diese mit klein geschnittenem Schinken und klein geschnittenem
Seminarb&uerin aus Pinkafeld Kése belegen. Den Rand frei lassen.
o Zusammenklappen und den Rand mit den Fingern gut
zusammendriicken.
o Die Tascherl in Mehl, Eier und Brdsel panieren.
Quellen: o In einer Bratpfanne 2 cm hoch Fett eingieRen und erhitzen.

Erdapfeltascherl darin goldbraun backen.

Carina Laschober-Luif:
Rezept aus Bauerinnenkochkurs
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