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Vi nel zer Kartoffel kuchen (Bern)

Zur Geschichte

Frauen vom oberen Bi el er See haben vor einigen Jahren das Backen

i m Of enhaus neu entdeckt. In Vinelz zum Bei spiel, unweit des Stadtchens Erlach am
Bi el ersee, treffen sich die

Landfrauen i mJuni, umimrussgeschwarzten O enhaus nach altem Rezept Seel ander

Kart of f el kuchen zu backen

Sie | assen

damt einen Brauch aufl eben, der kurz nach dem Zweiten Wl tkri eg seinen Anfang nahm
aber wi eder einschlief: fast zwei

Dut zend Hel ferinnen kneten an die siebenhundert Portionen Kartoffel kuchen aus ei nem
Gem sch von Brotteig, geraffelten

Kartoffel n und saurem Rahm Goldgelb wie ein Omrelett, soll er sein, mt
baummussgrossen, braunen Bl asen und knusprigem

Rand. Man rollt ihn auf und steckt ihn, am besten noch lauwarm nit der Hand in den
Mund. Zusanmen mt ei nem Schl uck

Wei sswein vom Bi el ersee ist der Seel &nder Kart of fel kuchen ein wahrer Leckerbissen

Zut at en

1800 g Ruchnehl

10 dI

Wasser

40 g Sal z

20 g Hefe

5,5 kg Kartoffeln trockene Sorte z.B. Bintje
Spei sebd

25 dI Sauren Vol | rahm

Zuber ei t ung

Ruchmehl , Wasser, Salz und Hefe zu einemBrotteig kneten, etwa 3 Stunden gehen

| assen.

Die Kartoffeln

kochen, schalen und fein raffeln. Teig und Kartoffeln vernengen, kraftig kneten,
nach Bedarf nachsal zen und wenig

Spei se6l bei geben.

Portionen von 500 bis 600 g fornen (bezogen auf Rundbl eche von 50 cm Dur chmesser),
sehr dinn

auswal l en und mit Gabel einstechen

Teig in die gefetteten Bl eche stirzen.

Sauren Vol | rahm auf dem Tei g dinn

verstreichen. 2 bis 3 Mnuten - je nach Ohenhitze - backen

Kart of f el kuchen kann auch i m El ektrobackofen bei 200 bis

220 °C zubereitet werden.

en guete on |iebe grisse

ni col e
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