watt Koch{tudio
Pommwe( Macaire

Zutaten: (fur ca. 4 Personen)

500 g Kartoffeln (vorwiegend festkochend)
2 Eigelbe
50 g Butter
50 g Speck, gerauchert
50 g Zwiebeln
1 Stangel Petersilie
Salz, Pfeffer, Muskat und Mehl

Zubereitung:

Kartoffeln schalen, grob wirfeln und weich kochen in Salzwasser, dann
ordentlich abdampfen und auskuhlen lassen.

Speck und Zwiebeln fein wirfeln und in einer Pfanne anschwitzen und in
eine grofRe Schiussel geben. Petersilie waschen, hacken und dazu
geben. Kartoffeln durch die Kartoffelpresse driicken oder mit dem
Stampfer durchstampfen und mit Eigelb und der Halfte der Butter
glattrihren, mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Speck-Zwiebeln-
Krauter-Gemisch unterheben. Masse kaltstellen.

Arbeitsflache mit Mehl bestauben, eine lange Wurst formen und in
1,5 cm dicke Scheiben schneiden. Scheiben kurz beidseitig mehlieren
und in einer heiRen Pfanne in etwas Butter goldgelb braten.

Das Team vom WattExtra-Kochstudio wiinscht einen guten Appetit!
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