£ Beis

v

fertig mit malen? Hol Dir eine Belohnung in der HotkUuche
(Koch- und Backstand der Bauerinnen) alb!

(Das Rezept findest du auf’ der Ruckseite)



Du nimmst {Ur den Teig

260g Mehl
1TL Salz
10g Butter
10g Hefe
16dl Milch

Du nimmst {Ur den BBelag

H00g Kartoffeln, geschalt
160g Kase, geraftelt

1 &, verquirlt

1,5dl Yollrahm

wenig Salz, Pleffer,
Muskatnuss

(1 grosser Loftel = 1 €ssloftel // 1 kleiner Loffel = 1 Teeldftel)

V

KartoffelkUchlein

Mische das Mehl und das Salz Mache eine kleine Mulde und
fUge den Butter in Stucken dazu, dabei darf kein Butter in die
Mulde gelangen. Jose die Hefe in der lavwarmen Milch auf
und giesse die Milch in die Mulde. TUge alles zu einem Teig
zusammen. Knete diesen solange, bis er weich und elastisch ist
Dann kannst du den Teig auswallen und die Tormchen damit
belegen. Jasse den Teig nun ca 45 Minuten ruhen.

Raffle die Kartoffeln, gib den Kase, das € und den Rahm dazu
und worze die Masse mit wenig Salz, Pfeffer und Muskatnuss.
Jetzt verteilst du die Masse auf’ die vorbereiteten Térmchen.
i3acken: 30 Minuten im auf’ 180" vorgeheizten Ofen.

Alle Rezepte findest du online via QR-Code oder unter wwwbauern-sgch/Hofprojekte/Rezepte 2026
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