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Eifel

Déppekooche im

fiir 4 Personen

1 kg Kartoffeln s
2 Eier .
1 Zwiebel 3

2 EL Stirke :
200 g Speckscheiben

etwas Salz und frischen Muskat '.

Zubereitung

Die Kartoffeln schilen und grob -
reiben. Kartoffelmasse in ein
Tuch geben und auspressen.

Die Zwiebel reiben, Eier, Stiirke
sowie Salz und Muskat zufiigen

und alles gut vermengen.

Einen gusseisernen Topf gut
einfetten und mit Speckschei-
ben auslegen. Abwechselnd
Kartoffelmasse und Speckschei-
ben einfiigen, obenauf sollte

mitbacken, den Déppekooche
mit Roter Beete einfirben, alt-
backenes Brot (in einem viertel
- Liter Milch klein zerbrockelt

' und aufgekocht) mit verwenden.

In der Eifel gibt es zum Déppe-
kooche oft mit Butter bestriche-
nes Schwarzbrot und Apfelmus

oder Apfelkompott.
Die Hausfrauen von Mosel und

~ Hunsriick servieren ebenfalls
~ Doppckooche, der - je nach Re-

gion - auch Deppekuchen oder
Deppelappes genannt wird.

e Quelle: Regionalmarke Ei-
fel GmbH, -
www.regionalmarke-eifel.de
— dort gibt es auch weitere
Elfel Razepte zu entdecken

feinherber Riesling oder halb-
trockener Weiburgunder,
Viez (regionaler Apfelwein)
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