Der Kartoffelrüttler  (Trenenec)

Ein einfaches, schmackhaftes Rezept, das in den Ländern des früheren Jugoslawien beliebt ist. Von wo genau der Kartoffelrüttler stammt, ist mir nicht bekannt. Die Italiener kennen ihn als „pizza di patate croata“, also kroatische Kartoffel-Pizza. Das könnte darauf hindeuten, dass er aus den kroatischen Gebieten mit italienischer Minderheit, vielleicht sogar aus Istrien kommt oder mindestens dort gerne zubereitet wird. Der Kartoffelrüttler kann als Hauptmahlzeit oder auch als Beilage gegessen werden. Ein Salat sollte bei seinem Genuss aber nicht fehlen.

Zutaten:

1 kg Kartoffel

150 g Mehl

Reichlich getrockneter Majoran

200 g gekochter Schinken (wer den Rüttler vegetarisch möchte kann stattdessen geräucherten Tofu verwenden)

1 Kästchen Kresse

80 g Butter (oder Margarine)

Butter oder Margarine zu Einfetten

Salz

Die Kartoffeln mit der Schale weichkochen, schälen und durch eine Kartoffelpresse drücken. Vorsichtig das Mehl und den Majoran mit einer Gabel unterheben und mit Salz abschmecken. Es darf kein Teig entstehen, sondern die Kartoffel sollen nur locker mit Mehl und Majoran vermischt sein. 


Den Schinken würfeln (5 x 5 mm) oder in Streifen schneiden. Die Kresse abbrausen, Blätter mit einer Schere abschneiden und mit Kückenrolle trocken tupfen. Die Butter in einem Topf  mit Schnabel schmelzen und warm halten.


Eine feuerfeste Form (egal ob rechteckig oder rund) mit Margarine/Butter einfetten. Ein Drittel der Kartoffelmasse einfüllen und gleichmäßig am Boden verteilen. Mit einem Drittel der Butter (Margarine) beträufeln. Mit der Hälfte des Schinkens und der Kresse bedecken. Das zweite Drittel Kartoffelmasse hinzugeben. 1/3 der zerlassenen Butter, den restlichen Schinken und die verbliebene Kresse darauf verteilen und mit dem Rest der Kartoffelmasse bedecken. Mit der übrig gebliebenen Butter beträufeln.


Im vorgeheizten Backrohr bei 200 Grad 40 Minuten backen. Heiß servieren.

