Kartoffelbrötchen (glutenfrei)
Zutaten:
500 g Pellkartoffeln kochen
1 ½  Würfel frische Hefe

1/2 l Milch

Ca. 1 kg Mehl (gemischt Kartoffelmehl, Reismehl u. Maismehl)
1 1/2  Tl. Salz

nach Wunsch: Sonnenblumenkerne, Sesam, Mohn

Zubereitung:
Kartoffeln abkühlen lassen, pellen, durchpressen, Hefeteig herstellen, 
alles vermischen, gehen lassen und noch mal durchkneten. Kugeln formen, auf das Backblech legen. Nochmals gehen lassen. Wenn man die Brötchen mit Eiweiß bestreicht bekommen sie eine schöne glänzende Kruste.

Nach Wunsch den Teig mit Sonnenblumenkernen o. ä. bestreuen.

Backtemperatur vorgeheizt: 225 °C, Heißluft: 195 °C.

Backzeit: 20 – 30 Min.

Eine Tasse Wasser mit in den Backofen stellen.
Gutes Gelingen
Bettina Leib-Klusmann
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