Doppekuchen mit Speck

Fiir 6 Portionen

1,5 kg festk. Kartoffeln 2 Zwiebeln 150 g durchw. Speck
3 Eier, M Salz, Pfeffer Muskatnuss

Butter

Die Kartoffeln waschen, schéilen und grob raspeln.

In ein sauberes Kiichentuch geben, das Tuch iiber den Kartoffelraspeln verdrehen und
iiberschiissige Fliissigkeit ausdriicken.

Die Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. Den Speck wiirfeln, in einer Pfanne ohne zusétzli-
ches Fett anbraten, bis er leicht gebraunt ist. Die Zwiebelwiirfel zugeben und auf mittlerer
Stufe glasig diinsten, dann etwas abkiihlen lassen.

Die geraspelten Kartoffeln mit der Speck-Zwiebel-Mischung und den Eiern vermengen.
Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Eine grofle Auflaufform gut mit Butter fetten. Die Kartoffelmasse einfiillen, glatt streichen
und im heiflen Ofen 1,5 Stunden goldbraun backen, bis die Oberfliche knusprig ist.

Den Déppekuchen aus dem Ofen nehmen und in Stiicke geschnitten servieren. Dazu passen
Apfelmus oder Salat.
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