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Fir 4 Personen

Fiir die Karfoffelpuffer:
4 grofie Kartoffeln
8 geh. EL Mehl
100 m] Wasser
Margarine zum Braten
Salz
Fir das Saverkraut:
500 g Saverxraut
130 g Zwiebeln

250 ml Sekt oder Weilwein,
nach Wunsch auch Apfelsaft
oder Aofelsaftschore

80 g Margarine
I Lorbeerblatt
gekornfe Gemusebrihe
Salz

trisch gemahlener Ffeffer

Zubereitungszeit:

ca, | Stunde

Variante:
Salatblatter und
Zwiebelringe.
Den unteren
Kartoffelpuffer zuerst
mit Salatblattern,
Zwiebelringen und
Tomatenscheiben
belegen

D Pwiihaln sehiilen und lein-

hacken. In giner Plonne 40 g
Margarine zerlassen und 273 der
Fwlehalwidel darin glasig an-
diinskan

’% tit dem Sekt oder Weillwein
ahléschan, Die Hits reduzia-
ren und zugedeckt 30 bis 40 Min

fjearein .
s

E tdie dem Mehl, den restlichen
! Fwisbeln, eteas Salz und dem
Wasser vermischen.

cr mit Syanerkrant

Souarkraut atwas kleinschnai-

ie den, hinzufigen und mit dem
Lachearhlat, Saly vnd Pleffer zu-
SAMIMeaT ﬂnl}rﬂleﬂ.

Inzwischen die Koroffaln schi-
len wnd grob rospaln

( I wirwer Bralpfanne die bar-
4 garine erhitzen. Aus der Maos-
se B Korofelpuffer porionieren
und von beiden Seiten knusprig
aushoden. lewails sinan Puffer ouf
sinen Teller legen, mit ca. 1/4 des
Savarkrouts bedecken wnd mit dem
owaiten Kortofel puffer zudacken



