Bratwurste und Kartoffel-
Kroketten

Nun, dieses ist der zweite Versuch bei der Zubereitung von
frischen Kroketten. Dieses Mal mit Kartoffeln. Und dieser
Versuch ist wahrlich voéllig daneben gegangen.

Ich beschreibe hier die Zubereitung, rate jedoch, dieses
Rezept nicht nachzukochen.

Asu diesem Grund gibt es auch nur zwei Fotos der gebratenenen
Bratwlrste.

Ich muss mich einmal informieren, wie originale Kroketten
zubereitet werden. Sollten sie doch aus rohren, geraspelten
Kartoffeln zubereitet werden? Eventuell sogar noch mit Eiern
als Bindemittel? Und nicht aus Kartoffelbrei? Nun, bei den
Pastinaken hat diese Zubereitung funktioniert, zwar optisch
nicht ansprechend, aber doch zufriedenstellend und
schmackhaft.

Bei den Kartoffel-Kroketten ging das aber vollig schief. Die
Kroketten losten sich beim Frittieren im Fett fast auf und ich
erhielt auf diese Weise nur einen frittierten Kartoffelbrei.
Keine einzelnen Kroketten waren mehr vorhanden.

Als Hauptzutat sind fur dieses Gericht Bratwurste gedacht, die
als einzig Verwertbares UuUbrig blieben, also nichts
Weltbewegendes, aber eben schon kross und lecker.

Nachtrag: Okay, ich habe mich informiert. Kroketten werden
zwar tatsachlich aus gekochten Kartoffeln zubereitet. Aber mit
Eigelben als Bindemittel, ebenso wie Gnocchi. Zusatzlich
werden sie noch mit Mehl, EiweiB und Semmelbroédsel paniert, um
die bei Kroketten bekannte knusprige Hulle zu erhalten. Also,
wer dieses Gericht hier nun doch zubereiten will, uberliest
eben einfach meine misslungene Zubereitung mit den frittierten
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Kartoffelbrei-Kroketten und bereitet sie wie hier im Nachtrag
beschrieben zu.
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