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Werners Dobbekoche

Eine Empfehlung vom Roten Ochsen in Rhens.
Zutaten
Rezept flr 4 Personen

2 kg geschalte mehlige Kartoffeln (halb gerieben, halb geraspelt) 4 Eier 200 g Zwiebelwtrfel
200 g Dorrfleisch gewtrfelt 100 g Salami gewiirfelt Salz Pfeffer Muskat 200 ml Sonnenblumenol

Zubereitung

1 kg der geschalten Kartoffeln reiben und 1 kg fein raspeln in eine grofSe Schiussel geben und
dann Eier, Zwiebeln, Dorrfleisch, Salami und Gewiirze hinzugeben. Alles gut miteinander
vermischen und nochmal abschmecken. Der Dobbekoche sollte im Rohzustand nur leicht salzig
schmecken, da die Zutaten Dorrfleisch und Rauchmettwurst ebenfalls Salzgeschmack abgeben.
Insbesondere sollte darauf geachtet werden, dass der Dobbekoche leicht feurig schmeckt. Die
Rohmasse in einen geolten Brater (Hohe ca. 15 cm) fullen und bei 180° C Umluft ca. 2 Stunden
dunkelbraun backen. Klassisch gehort zum Dobbekoche Apfelmus dazu und wer mag ein
schones kihles Bier.
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