


REZEPT FUR ERZGEBIRGISCHE KLITSCHER

Ein Kilogramm Kartoffeln waschen, schalen und reiben, mit
250g Mehl, drei Eiern und einer Prise Salz vermengen und gut
durcharbeiten. Den Teig in einen gefetteten Eisengusstiegel
streichen und goldbraun backen. AnschlieBend mit zerlassener
Butter bestreichen, mit Zucker bestreuen und schmecken
lassen!

Wenn der Zucker weggelassen wird und die Kartoffelmasse
aus rohen Kartoffeln besteht, handelt es sich um GRIENE
KLITSCHER!
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