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REZEPT FUR RAACHER MAAD

Ein Kilogramm Kartoffeln waschen, kochen, schalen und etwas
abkuhlen lassen; dann die Kartoffeln reiben oder zerstampfen
und mit Salz abschmecken. AnschlieBend die Kartoffelmasse
etwa daumendick in einer mit Leindl ausgestrichenen Eisen-
pfanne leicht eindricken und bei mittlerer Hitze und ohne zu
wenden in der Réhre golden backen lassen. Das Raacher Maad
auf einen Teller stUrzen, mit Leindl und/oder zerlassener Butter
bestreichen und warm servieren.

Schmeckt auch mit einem stfBen Kompott von Waldbeeren
oder Apfelmus lecker!
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