Sauerldnder Potthucke

Fiir 2 Personen
500 g festk. Kartoffeln 150 g gekochte Kartoffeln 125 g Schmand

50 g Sahne 3 Eier 70 g Butter
80 g Speck Salz, weifler Pfeffer Muskat, Chili
Butterschmalz Semmel-Brosel

Backofen auf 165° C vorheizen.

Fine Kasten-Form mit Butter auspinseln und mit Semmel-Brosel ausstreuen.

Den Speck wiirfeln und in Butter braten.

Die erkalteten Kartoffeln werden durch die Kartoffel-Presse in eine Schiissel gedriickt. Hierzu
kommen Eier und Schmand. Dies wird miteinander glattgeriihrt. Die rohen Kartoffeln in ei-
ne Schiissel mit kaltem Wasser reiben, damit keine Verfirbung eintritt. AnschlieBend auf dem
Kiichen-Sieb abseihen, gut ausdriicken und zu der vorbereiteten Masse geben. Das Wasser aus
der Schiissel vorsichtig abgielen und die sich am Boden abgesetzte Kartoffel-Stéirke nebst den
Gewiirzen und der Speck-Butter zur Kartoffel-Masse geben; nochmals vermengen.

Nun fiillt man die Kasten-Form mit der Masse, legt schichtweise den gebratenen Speck ein, be-
streut gleichméfig mit Semmel-Brosel und gart ca. 60 min. im vorgeheizten Ofen.

Danach die Form abkiihlen lassen und auf ein Blech stiirzen.

Vor dem Servieren die Potthucke in daumendicke Scheiben schneiden und in der Pfanne bei
mafliger Hitze in Butterschmalz goldbraun braten.

Tipps:

Wenn man weniger Wert auf die Regionalitét legt, sollte man Panko-Brosel anstelle von Semmel-
Broseln verwenden. (Panko-Brosel werden in Asien aus krustenfreiem Weiflbrot hergestellt, sind
grober als Semmel-Brosel und saugen weniger Fett auf.)

Als Speck ist Bacon besonders geeignet.

Es sind viele Geschmack-Varianten moglich, z. B. mit getrockneten Tomaten, Ajvar, Tomaten-
Mark, verschiedenen Gemiise-Sorten.

In einem 2-Grad-Kiihlschrank hilt sich die Potthucke mindestens eine Woche; sogar Einfrieren
ist moglich.

Potthucke ist eine gute Beilage, z. B. fiir Rducher-Fisch, Wild-Gerichte, Braten, Pilz-Gerichte
usw. Zusammen mit einem gemischten Kréuter-Salat hat man ein wohlschmeckendes Gericht.
Urspriinglich ist Potthucke - mit einfacheren Zutaten - ein regionales Arme-Leute-Essen.
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