LiEpischer Pickert

1 kg Mehl

10 Eier

1 kg Kartoffeln (ca. 8 dicke Kartoffeln)

2 Wiirfel Hefe (oder 2 Tiiten Trockenhefe)
% Liter warme Milch

1 -2 EL Zucker, je nach Geschmack

1 EL Salz

250 g Rosinen

ca. %2 | Rapsol zum Ausbacken

Hefe in etwas warmer Milch mit etwas Zucker auflosen,
einige Minuten gehen lassen.

Kartoffeln schalen, reiben, (evtl. abtropfen lassen, Starke auf-
fangen) und mit den restlichen Zutaten zu einem geschmeidigen,
nicht zu fliissigen Teig verarbeiten.

Nach Geschmack Rosinen unterriihren.
Ca. 1 bis 2 Std. an einem warmen Ort gehen lassen.
Den Teig in einer Pfanne handtellergroR in Ol abbacken.

Mit Butter, Pflaumenmus, Riibenkraut oder Lippischer
Leberwurst warm servieren

Guten Appetit wiinscht der KreislandFrauenverband
]
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