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Bergische Mutzen gold-gelb und saftig
Geheimzutat fiir eine gold-gelbe Optik: 500 Gramm Kartoffeln

Zutaten:

e 500 g Kartoffeln, mehligkochend
o Salz

e 300 gWeizenmehl (Type 405)

e 100 Speisestarke

e 1Tl Backpulver

e 1 Packchen Bourbon Vanillezucker
e 4 Eier (GroB3e M)

e 150 g Zucker zum Walzen

o 1| Frittierol

Zubereitung:

Kartoffeln waschen, trocken tupfen und fiir circa 20 Minuten in Salzwasser kochen. Kartoffeln kurz
abkihlen lassen, pellen und mindestens zwei Stunden (am besten tiber Nacht) im Kihlschrank
durchkiihlen lassen.

Dann die Kartoffeln zweifach durch die Kartoffelpresse in eine Schiissel driicken, um einen sehr
feinen Stampf herzustellen. Eier, Zucker, Vanillezucker und Quark zum Kartoffelstampf geben. In
einer separaten Schissel Mehl, Speisestarke und Backpulver vermischen. Mehlmischung nach und
nach zum Kartoffelstampf geben und alles mit einem Handriihrgerat (Rihrbesen) zu einem glatten
Teig verrihren.

Ol in einem Topf vorsichtig auf circa 160 Grad erhitzen. Mit zwei Essléffeln Mutzen abstechen und
nach und nach in das heie Ol geben. Mutzen im Ol wenden, sobald die Unterseite beginnt sich zu
braunen. Die fertigen Mutzen mit einer Schépfkelle aus dem Ol nehmen und auf einem
Kichenkrepp abtropfen lassen.

Mutzen etwas ausklhlen lassen, aber noch warm im Zucker walzen und direkt servieren.

Tipp: Nicht alle Mutzen gleichzeitig ins heiBe Ol geben, sondern nach und nach ausbacken. Statt
die Mutzen im Zucker zu walzen, kann man sie auch in Zimt-Zucker walzen!

Dazu schmeckt ein leckerer warmer Kakao, ein guter Tee oder auch ein Kaffee.
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