Reibekuchen

Fiir 4 Personen
Fiir das Kompott:

4 siuerliche Apfel 2 EL Zucker 80 ml Apfelsaft
Fiir den Kriduterquark:

% Bund glatte Petersilie % Bund Schnittlauch 100 g saure Sahne
250 g Magerquark Salz Pfeffer

Fiir die Reibekuchen:

700 g Kartoffeln, vorw. festk. 1 kleine Zwiebel 1 Ei

Salz 1 Prise Muskat 5 EL Butterschmalz

Fiir das Apfelkompott die Apfel waschen, schiilen, vierteln und das Kerngehiuse entfernen. Die
Obstviertel in grobe Stiicke schneiden.

In einem grofien Topf Zucker zu hellem Karamell schmelzen, die Obststiicke zugeben, mit Ap-
felsaft abloschen und weichkochen.

In der Zwischenzeit die Kriauter abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken.

Kriuter mit saurer Sahne und Quark vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Bis
zum Servieren kaltstellen.

Das weich gekochte Obst fein piirieren und mit Zucker abschmecken.

Die Kartoffeln schilen und auf der feinen Reibe reiben. Die Kartoffelmasse gut ausdriicken, die
Fliissigkeit in einer Schiissel auffangen, die Stéirke absetzen lassen.

Den Kartoffelsaft abschiitten und die abgesetzte Stédrke zu den geriebenen Kartoffeln geben.
Die Zwiebel schilen und ebenfalls fein reiben, dann zusammen mit dem Ei zu den Kartoffeln
geben und alles gut vermischen. Die Kartoffelmasse mit Salz und einer Prise Muskat wiirzen.
In einer Pfanne portionsweise reichlich Butterschmalz erhitzen. Aus der Kartoffelmasse darin
nach und nach goldbraune Reibekuchen ausbacken.

Reibekuchen wahlweise mit Apfelmus und Krauterquark servieren.

Soren Anders am 26. April 2019



