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Rezepte > Gemiise > Rezept : saure Kartoffelrddle

Saure Kartoffelradle, Radlesgmias

Zutaten fur 4 Portionen :

1 kg Kartoffeln (festkochende, kleine Sorte),
30g Butterschmalz,

50¢ Mehl,

1EL feingewurfelte Zwiebel,

750 ml Wasser,

1 Prise Salz,

3 EL Essig,

1 Nelke,

2 Lorbeerblatter,

etwas Liebstockel.

Zubereitung :

Die feingewurfelte Zwiebel und das Mehl im
Butterschmalz bei groRer Hitze so lange rdsten, bis sie eine zimtbraune Farbe
angenommen haben. Dann mit etwas Wasser abldéschen, kraftig riihren, weiter
Wasser zugeben und immer glatt rihren. Lorbeerblatter, Liebstockel und Nelke
zugeben und 25 Min. kdcheln lassen. Dann die Lorbeerblatter und die Nelke
herausnehmen, mit Salz und Essig abschmecken.

Die Kartoffeln kochen, pellen und in Scheiben schneiden. Die Kartoffelscheiben in
die Solde geben und nochmals aufkochen.

Fir dieses Rezept Saure Kartoffelradle, Radlesgmias haben wir Kochbaren die
Kartoffeln extra gekocht. Ursprunglich wurde das Radlesgmias Montags aus den
Uberresten des Kartoffelsalates vom Sonntag gemacht.

Hinweis :
Die Zugabe von Rosinen ist nicht typisch schwabisch.
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