Falsche Forelle "Lungauer Art" Saégu schwecbt
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Zubereitung

1. Die Erdapfel schalen und in Salzwasser weichkochen.

2.  Erdapfel noch warm durch die Presse drucken und mit Milch, Eier, Sauerrahm verrihren.
3.  Starkemehl und Mehl unterrihren.

4. Teigca. 20 Minuten rasten lassen.

5. In Butterschmalz ca. 8 Palatschinken ausbacken.

1.  Die Kartoffeln kochen, schalen und in kleine Stucke schneiden.



Schinken und Speck klein schneiden.

Zwiebel schneiden und alles anrosten.

Erdapfeln dazugeben, wirzen, und den geriebenen Kase untermengen.
Palatschinken damit fllen, einrollen und panieren.

In Butterschmalz und Ol goldbraun backen.



