Knuspriger Reibekuchen

Fiir 2 Personen:

500 g mehligk. Kartoffeln 1 Zwiebel 1 Msp. Gewiirzsalz
1 Msp. Kartoffelgewiirz 1 Ei 100-150 ml Bratol
1 Topping nach Wahl

Kartoffeln schilen und fein reiben. Nach Wunsch eine geschélte Zwiebel grob reiben und zu der
Kartoffelmasse geben. Kartoffelmasse anschlieflend ausdriicken entweder iiber einem Sieb oder in
einem Tuch. Fliissigkeit in einer Schiissel auffangen. Ausgedriickte Kartoffelmasse in eine weitere
Schiissel geben und mit Gewiirzsalz und Kartoffelgewiirz wiirzen.

Kartoffelmasse kurz stehen lassen. Ei zur Kartoffelmasse geben und unterrithren. Das Kartoffel-
wasser abgieflen, bis nur noch die weifle Stérke iibrigbleibt. Die Stéirke zur Kartoffelmasse geben
und unterrithren.

Ordentlich Bratol in einer Pfanne erhitzen, sodass die Reibekuchen spéter im Fett schwimmen
konnen. Dann Reibekuchenmasse portionsweise in die Pfanne geben und zu Reibekuchen for-
men. Bei hoher Hitze im heifien Ol ausbacken, bis sich die Reibekuchen vom Pfannenboden lésen
und im Fett schwimmen.

Anschlieflend die Reibekuchen wenden und von der anderen Seite weiterbraten, bis sie von bei-
den Seiten goldbraun sind. Ggf. die Reibekuchen am Ende noch mal wenden und noch mal von
der anderen Seite braten.

Reibekuchen aus der Pfanne nehmen und ca. 4 Minute auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit
Topping nach Wahl servieren.
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