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Erdapfelbolla

Fiir dieses Gericht gibt es verschiedene Namen und Formen. In manchen Familien ist diese Kostlichkeit diinner
und heifdt Erddpflnudla. Beim Kéthrer haben die fritierten Kartoffelteig Teilchen eine runde, dickere From und
werden ,Erdipfelbolla“ genannt.

Zutaten:

0, 5 kg Kartoffeln
150 - 250 g Mehl*
2 Eier

Ol zum backen

* Die Mehlmenge hingt von der Giite der Kartoffeln ab. Bei speckigen oder alten Kartoffeln braucht man mehr
Mehl als bei mehligen oder frischen.

Lubereitung:
Die Kartoffeln werden gedampft, geschilt und noch heif} durch die Kartoffelpresse gedriickt.
Etwas abgekiihlt mit den tibrigen Zutaten rasch zu einem Teig vermengt, der sofort weiterverarbeitet werden

muss.

Aus dem Kartoffelteig werden kleine Rollchen geformt, die in heiflem Butterschmalz auf allen Seiten gebacken
werden.

... dazu schmeckt am besten Apfelkompott oder Apfelmus
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