Kdase-Kartoffel-
Pfannenkuchen
Zubereitung: ca. 60 Minuten

Zutaten:;

250g Thurgauer Rahmkase (ger.), 4 mittelgrosse
Kartoffeln, Petersilie (fein gehackt), 1TL Salz, 1 TL
Pfeffer, 1TL Paprika-pulver, 1TL Trockenhefe, ca.
600-650g Mehl (je nach Bedarf)

Zubereitung:

1. Kartoffeln kochen, fein zerstampfen und voll-
standig abkuhlen lassen. Thurgauer Rahmkase
fein reiben.

2.Geriebener Kase, Petersilie, Salz, Pfeffer, Paprika-
pulver und Trockenhefe unter die Kartoffeln
mischen. Das Mehl nach und nach hinzufugen
und zu einem weichen, aber leicht klebrigen
Teig verkneten.

3.Den Teig in Kugeln teilen und dunn ausrollen.

In einer heissen Pfanne mit wenig Fett von Il
beiden Seiten goldbraun anbraten/backen. |Stlah||
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