Zutaten fur einen mittelgroBen Brater:

1,5 kg festkochende Kartoffeln (geschélt und gerie- 1 Ei
ben — am einfachsten mit einer Klichenmaschine) 1 Hokkaido-KUrbis (geschélt, entkernt, gerieben —
1 Stange Lauch (nur das Helle, gewaschen und in -~ am einfachsten mit einer Kiichenmaschine)

feine Streifen geschnitten) Muskat, Salz, Pfeffer
6 Schalotten (Iangs halbiert und in feine Streifen 2 EL Paniermenhl
geschnitten) Butter

150 g Dorrfleisch gewdrfelt

Zubereitung:

1.
2.
3.

Ofen auf 200°C Ober-/ Unterhitze vorheizen. Reibt einen gusseisernen Brater mit Butter ein.
Dorrfleisch in einer kleinen Pfanne knusprig braten.

Kartoffelmasse: Die geriebenen Kartoffeln Uber einem Sieb in einem Klchentuch auspressen.
AnschlieBend die Kartoffeln zusammen mit Lauch, Schalotten, Ei und Dérrfleisch in eine grol3e
Schussel geben und alles gut miteinander vermischen. Dann kraftig mit Salz, Pfeffer und Muskat
wulrzen.,

KUrbismasse: Kurbis in einer separaten Schissel mit Salz wirzen.

Die Halfte der Kartoffelmasse in den Bréter geben und leicht andriicken. Danach die komplette
Klrbismasse in den Bréter fullen und wieder leicht andrticken. Nun die restliche Kartoffelmasse
darauf geben und andrticken.

Viele wedtere Rezepte findest du untev: waww fathi-koestlich.de



6. Zum Schluss das Paniermehl gleichmaBig Uber der Kartoffelmasse verteilen. Damit
es so richtig knusprig und goldoraun wird, kann man noch ein paar Butterflocken

obendrauf setzen. o 5'd
7. Ab damit in den vorgeheizten Ofen fUr etwa 2 Stunden. KO

Zutaten Apfelkompott:

6-7 Apfel (geschalt und in Kleine Wirfel 150 ml Apfelsaft
geschnitten) o TL Zimt

4 EL Zucker

Zubereitung:

1. Alle Zutaten in einen Topf geben und diese autkochen lassen.

2. Danach mit einem Stampfer grob zerdriicken (einige grobe Stucke durfen geme vorhanden sein)
und vom Herd nehmen.

3. Je nach Belieben kann man das Kompott warm oder kalt geniel3en.

Viele weitene Rezepte findest du untev: wuwa fathi-koestlich.de



