Rezept Coburger Rutscher (Quelle: Genussregion Oberfranken)
Zutaten:

2 kg Kartoffeln

1 Prise Salz

Brotwiirfel

Fett

Zubereitung:

Brotchen wiirfeln und in Fett rosten. Die Kartoffeln schalen. Eine Halfte kochen und die andere Halfte
roh reiben und kraftig auspressen. Einen Teil des Kartoffelsaftes und der sich absetzenden Starke an
die KloBmasse geben. Die gekochten Kartoffeln mit dem Kochwasser zu einem nicht zu zdhen und
nicht zu fliissigen Brei verarbeiten, nochmals aufkochen lassen und den heilRen Brei an die
ausgepresste Kartoffelmasse gieBen. Alles mit einem Quirl kraftig durchschlagen, bis die Masse
abbindet und keine Klimpchen mehr vorhanden sind.

Wasser in einem groRen Topf erhitzen. Die Hande in kaltem Wasser anfeuchten und rasch handgrofe
Kl6Re formen; in die Mitte jeweils eine Portion Semmelbrockchen einarbeiten. Die KI6Re vorsichtig in
das heille Wasser gleiten lassen und die Temperatur sofort zurlicknehmen, so dass die Kl6R3e nicht
kochen. Die KI6Re schwimmen nach ca. 5 Minuten oben und sollen dann noch etwa 10 Minuten im
heilen Wasser ziehen.

Ihre ideale Konsistenz haben die Coburger Rutscher, wenn sie auf dem Teller breit zerlaufen.



