Kartoffelbaumkuchen 
200gr gekochte und gepellte Kartoffeln

3 Eier

50gr Creme Fraiche  

10 gr. Butter

Frisch geriebene Muskatnuss

Zubereitung : 

Den gekochten Kartoffeln am besten unter Vakuum die Feuchtigkeit entziehen.

Mindestens 2 Stunden ruhen lassen. Und fein passieren.

Die Eier trennen, das Eiweiß mit etwas Salz aufschlagen und die Eigelbe mit der Creme Fraiche sowie der zerlassenen Butter zu den Kartoffeln geben. Zu einer homogenen Masse verarbeiten, mit Salz und Muskat abschmecken und dann zuletzt das aufgeschlagene Eiweiß unterheben.

Eine recheckige form mit etwas Öl einstreichen und mit Backpapier auslegen. Die Form im Backofen vorwärmen, dann eine dünne Schicht Kartoffelmasse in die Backform geben und bei starker Oberhitze unter dem Salamander auf der untersten Schiene goldbraun ausbacken. Immer wieder dünne Schichten auf die gebackene Masse auftragen und weiter backen.  
