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Zutaten für 4 Personen:
Milch 100ml 
Hefe 30g 
Priese Zucker 
gekochte und passierte Kartoffeln 250g 
Mehl 150g 
Salz Pfeffer 
Muskatnuss 1Msp 
Für die Fülle: Frischkäse 200g 

Zubereitung:
Die Kartoffeln kochen bis sie schön weich sind. Die Hefe in der lauwarmen Milch auflösen, Zucker dazu und mit einem Teil des Mehls zu einem dickflüssigen Teig verarbeiten. An einen warmen Ort für 30 min. gehen lassen.
Dann die gekochten Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse durchpassieren. Das restliche Mehl und die Eigelbe dazugeben, mit Salz und Muskat abschmecken. Den Hefeteig dazu geben und zu einem glatten Teig verarbeiten und nochmals gehen lassen. Den Teig 1 cm ausrollen und kleine Plätzchen ausstechen. Den Frischkäse mit den Kräutern, Salz und Pfeffer vermengen.
Die Plätzchen mit dem Frischkäse füllen und zu kleinen Buchteln formen. Die Buchteln in flüssige Butter tauchen und in eine gebutterte Form schichten. Noch mal kurz gehen lassen.
Danach für 30 min. bei Heißluft (?°) in der unteren Schiene des Backrohrs backen.



