Kartoffel-Matjes-Pldtzchen

Fiir 4 Personen
700 g Kartoffeln, mehlig 60 g gerducherter Speck 1 Bund glatte Petersilie

1 Zwiebel 1 Ei 2 Eigelbe
Salz Pfeffer 1 Prise Muskat
250 g Matjesfilet 5 EL Pflanzencl

Backofen auf 200 Grad (Umluft: 180 Grad/Gasherd: Stufe 3) vorheizen.

Die Kartoffeln biirsten, waschen, auf ein Backblech legen und im vorgeheizten Backofen ca. 40
Minuten garen, bis sie weich sind.

In der Zwischenzeit den Speck fein wiirfeln. Petersilie abbrausen, trockenschiitteln, die Blattchen
abzupfen und fein schneiden. Zwiebel schilen und fein schneiden.

In einer Pfanne den gewiirfelten Speck auslassen, die Zwiebeln zugeben und goldbraun anschwit-
Zen.

Die heiflen Kartoffeln pellen und durch die Presse driicken.

Speck und Zwiebeln, Ei, Eigelbe und Petersilie zugeben und zu einem glatten Teig vermengen
(evtl. noch 2 EL Mehl untermischen). Teig mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Tipp: Falls der Teig zu feucht ist noch 2-3 EL Mehl untermischen.

Den Kartoffelteig in 12 gleichméfig grofie Taler formen.

Matjes in 4 cm lange Stiicke schneiden, auf die Kartoffeltaler legen, darin einpacken und wieder
zu Talern formen.

In einer Pfanne Ol erhitzen die Taler von beiden Seiten goldbraun und knusprig ausbacken.
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