BUCHTELN MIT KARTOFFELTEIG

UBERSICHT

e  Dauer: ca. 3 Stunden
e Menge:18 Stlck
e  Schwierigkeit: mittel

ZUTATEN
e 450g (feines) Dinkelmehl
e 100g (gekochte) Kartoffeln
e IEi
e 1Dotter
e  40gzimmerwarme Butter
e 409 (Birken—) Zucker
e 200ml lauwarme Milch -
e 1Waurfel frischer Germ/ Hefe
e 1EL(griechisches) Naturjoghurt
e 1TLVanillepaste (oder 2 gehéufte TL Vanillezucker)
e  Prise Salz
e eine groRe Auflaufform, Bratapfelmarmelade* und Butter zum Fullen
*Naturlich kann auch jede andere Marmelade (Marille, Powidl, Erdbeere, etc.) zum Fullen
verwendet werden.
ZUBEREITUNG

Buchteln sind eine klassische Sufspeise, die von GroR und Klein immer gern gegessen werden. Ein wirklich clevere
Geheimzutat, um dabei deinen Germteig auf das néichste Level zu heben, sind .... Kartoffeln!

Zuerst Mehl in die Schussel der Kichenmaschine hineingeben - eine kleine Mulde einarbeiten, 1 TL Zucker und den
Germ/Hefe hinein bréseln. Mit einem Schiuck lauwarmer Milch aufgieRen und alles mit einer Gabel verriihren. Far
ca. 15 Minuten aufgehen lassen. Anschliebend die (geschélten, kalten) Kartoffeln dazu pressen, Zucker, Joghurt,
Vanillepaste/-Zucker, eine Prise Salz, die weiche Butter, sowie Ei und Dotter dazugeben. Mit der restlichen Milch
aufgieRen und die Kichenmaschine auf niedriger Stufe arbeiten lassen. Den Germteig so lange rthren, bis sich der
Teig von der Ruhrschussel und auch vom Haken [6st.

Nun gibt’s zwei Méglichkeiten:
1. den Teig, zugedeckt Uber Nacht im Kihlschrank gehen lassen
2.an einem warmen Ort fiir ca. 2 Stunden (oder bis er das doppelte an Volumen erreicht hat) gehen lassen.

Den Teig auf einer gut bemehlten Arbeitsplatte einmal kurz und sanft durchkneten. So oft halbieren bis ca. 18 gleich
grofe Teigstlcke zum Fullen bereit liegen. Die Teiglinge in der bemehlten Handfléiche etwas flach dricken, einen
guten Essléffel Marmelade in die Mitte geben und den Teig verschlieRen. Die ,Naht® in flissige Butter tauchen und in
die leicht eingefettete Auflaufform geben.

Wenn alle Teigsttcke gefillt und in der Form Platz gefunden haben, die Ubrige Butter dartber verteilen und far
ca. 15 Minuten gehen lassen. Nebenbei den Ofen auf 175°C (Ober- und Unterhitze) vorheizen.
Die Buchteln 30-35 Minuten goldbraun backen. Mit Staubzucker bestreuen und noch lauwarm, am besten mit
Vanillesauce oder einfach zum Kaffee vernaschen!

Kartoffeln wachsen am besten in PAUL POTATO: www.gustagarden.com/paul-potato




