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Diebchen mit Duckefett
Nordhessische Kartoffelkldf3e mit Schmand-Speck-Sol3e

Fir 4 Portionen

Zutaten

Fiir die Diebchen: Duckefett:

500 g Pellkartoffeln - 150 g magerer, gewiirfelter Speck
am Vortag gekocht 2 mittelgroBe Zwiebeln, fein

409 g rohe Kartoffeln geschnitten

2 Eier 200 g Schmand oder saure Sahne
200 g Kartoffelmehl 1/8 | Milch

Salz . Prise Salz

1 EL Majoran WeiRer Pfeffer aus der Miihle

150 g Rote Dauerwurst (Ahle Wurst)

Zubereitung @ e S

" i

Die Kartoffeln vom Vortag pellen und auf einer Reibe grob reiben.

Die rohen Kartoffeln schalen und dazu reiben.

Die Eier zufligen, das Kartoffelmehl langsam zu schitten und alles gut vermischen.
Dann den Majoran, die klein gewrfelte Wurst und das Salz zugeben.

Jetzt alles gut vermengen und mit den Handen mittelgroRe KloRe formen.

In der Zwischenzeit in einem hohen Topf Salzwasser aufsetzen und zum Kochen bringen.
In das kochende Wasser die vorbereiteten Kl6Re gleiten lassen, die Temperatur
zurtickschalten und fir ca. 20 Minuten im siedenden Salzwasser die KI63e ziehen lassen.

In einer hohen Pfanne den gewdrfelten Speck auslassen, die geschnittenen Zwiebeln
zufligen und andinsten lassen.

Schmand und Milch miteinander verriihren und unter den ausgelassenen Speck mit den
Zwiebeln unterheben.

Pfeffern und salzen und als Sol3e zu den ,,Diebchen“-KI6RBen geben.

Viel Vergniigen beim Ausprobieren und einen guten Appetit wiinscht
Usch von der Winden
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