Rheinische Reibekuchen

Ein Gefuhl von zu Hause! Und ein Freund des Huftgoldes.
Rheinische Reibekuchen sind ein traditionelles Gericht, das
vor allem im Winter und in Brauhausern gereicht wird. Ob mit
Rubenkraut, Apfelmus, Schwarzbrot oder Raucherlachs: Die
Kombinationsmoéglichkeiten fur Rievkoche sind vielfaltig.
Wichtig ist nur eins: Sie mussen aullen knusprig und innen
herrlich weich sein.


https://einmalnachschlagbitte.com/2015/06/08/reibekuchen/
https://einmalnachschlagbitte.com/2020/03/25/apfelmus/
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Zutaten (8 Stiuck): 1 Kilogramm Kartoffeln | 125 Gramm Zwiebeln
| 2 Eier | 4 Essloffel Mehl | 1,5 Essloffel Salz | 1 Teeloffel
Pfeffer | 100 Gramm Butterschmalz
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Zubereitung (30 Minuten): 1. Kartoffeln und Zwiebeln schalen
und mit Hilfe einer Kichenmaschine oder Kichenreibe fein
reiben. 2. Kartoffel-Zwiebel-Masse in ein Kuchenhandtuch geben
und den Saft durch sanftes Zusammendriucken in eine Schissel
pressen. 3. Eier, Starke Salz, Pfeffer untermengen. Dann Mehl
dazugeben. 4. Acht Kugeln aus dem Teig formen. 5.
Butterschmalz in der Pfanne erhitzen. 5. Reibekuchen
portionsweise im heillen Butterschmalz ausbacken. Dabei die
Reibekuchen mit dem Pfannenwender flach drucken. 6. Zum
Abtropfen auf ein Holzbrett geben.

Hierzu schmeckt hervorragend: Apfelmus! Jetzt mehr
Kartoffelgerichte und Hausmannskost-Rezepte entdecken!

Nahrwerte/Portion: 246 Kalorien | 13,9 Gramm Fett | 24,4 Gramm
Kohlehydrate | 4,8 Gramm Eiweils


https://einmalnachschlagbitte.com/2020/03/25/apfelmus/
https://einmalnachschlagbitte.com/category/rezepte-nach-gang/hauptgang/kartoffelgerichte/
https://einmalnachschlagbitte.com/category/rezepte-nach-lebensstil/hausmannskost/

