Sauerlander Potthucke

Wir bendtigen:

1000 g rohe Kartoffeln

250 g gekochte Kartoffeln

4 Eier

100 g durchwachsener Speck

5 Mettwirstchen

Salz, Pfeffer, Muskat, Mehl

fur die Form: Butter, Semmelbrésel (oder Backpapier)
Kastenform

... und so wird’s gemacht:

250 g Kartoffeln schélen, in gesalzenem Wasser kochen und anschlieRend zu Kartoffelbrei
stampfen.

Speck in Scheiben schneiden und in einer Pfanne auslassen.
Mettwirstchen in Scheiben schneiden.

Rohe Kartoffeln in ein Sieb reiben, die dabei entstandene Flissigkeit abflie3en lassen und
die Kartoffelnmasse mit der Hand ausdriicken.

Kartoffelbrei, geriebene Kartoffeln, Eier, Speck und Mettwirstchen in einer Schissel
vermischen; ein Essl6ffel Mehl darliber streuen und grof3ziigig mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen — anschlie3end alles gut vermischen.

Masse in eine gro3ere gebutterte und mit Semmelbroseln bestreute Kastenform fillen
(Kastenform kann alternativ auch mit Backpapier ausgelegt werden.).

Ca. 1 Stunde im vorgeheizten Backofen auf der mittleren Schiene bei 200 Grad backen.
Wenn die Potthucke zu schnell braunt, die Temperatur auf 180 Grad reduzieren.
Potthucke aus dem Backofen nehmen und 10 Minuten ruhen lassen.

Dann stlrzen (geht besonders einfach bei der Verwendung von Backpapier)

und in dickere Scheiben schneiden.
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