Champignon-Kartoffeln

Fiir 2 Personen

500 g Kartoffeln Salz 100 ml Milch

40 g Butter 150 g Mehl 2 Eier

Pfeffer, Muskat 100 g Champignon 1 EL Olivenol
Zitronensaft 30 g geriebener Parmesan 700 ml Pflanzenfett

Kartoffeln schilen, in Salzwasser garen, abgieflen und ausddmpfen lassen. Kartoffeln durch ei-
ne Presse geben. Milch, 125 ml Wasser und Butter zum Kochen bringen. Mehl nach und nach
dariiber stduben und verriihren, bis ein glatter Teig entsteht. Den ausgekiihlten Teig in eine
Schiissel geben, die Eier einzeln zugeben und alles gut miteinander verkneten. Zum Schluss die
passierten Kartoffeln unterkneten. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Champignons putzen,
fein wiirfeln und im Oliven¢l anbraten. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen. Die Kartof-
felmasse mit den Pilzen und Parmesan vermischen. Kartoffelmasse in einen Spritzbeutel geben
und auf ein gedltes Backpapier kleine Pilze spritzen. Diese im heiflen Fett goldbraun ausbacken,
wiirzen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
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