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Sterz

1 kg mehlige Kartoffeln

100 g griffiges WeiBmehl ZUBEREITUNG: LEICHT
17TLSalz DAUER: 50 min.

Fett zum Ausbacken PORTIONEN: 4

Sterz (Muas) bezeichnet eine Zubereitungsart einfacher Gerichte in
kleinbrockeliger Form aus Buchweizenmehl (Heidensterz), Maisgriel3,
Roggenmehl (Brennsterz), Weizengrie (Griel3sterz), Kartoffeln (Erd-
apfelsterz) oder Bohnen (Bohnensterz). Wir beschranken uns im Rezept
aber auf den niederbayerischen Erddpfelsterz mit saurer Sahne/Sauer-
rahm. Dazu gibt es Sauerkraut, gesduerte Fisolen (weil3er Bohnensalat),
im Sommer auch Gurken- oder Tomatensalat. Kann sowohl als pikante
Beilage, aber auch als Siilspeise gegessen werden. In diesem Fall
mit Puder-/Staubzucker Uberstduben und als Beilage Apfelmus, ein-

gemachtes Obst oder Kompott jeder Art servieren.

Die Kartoffeln kochen und vollstandig auskiihlen lassen. Die gekochten
und erkalteten Kartoffeln schalen, reiben und mit dem Mehl und dem
Salz zu Streuseln verarbeiten. Falls die Kartoffeln nicht mehlig genug
sind, braucht man unter Umstanden mehr Mehl. Die Streusel in einer

Pfanne ganz langsam im Fett ausbacken. Wenn die

Streusel schén gebrdunt (aber nicht zu sehr
angebraten) sind, gibt man den Sterz
noch in eine Auflaufform und fir

ca. 20 Minuten bei etwa 180 °C

in den Backofen.
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Sterc

OBTIZNOST: SNADNE
DOBA PRIPRAVY: 50 min.
PORCE: 4

» 1kg moucnatych brambor
» 100 g hrubé bilé mouky

» 11zicka soli

» tuk na opeceni

Jako Sterc (Muas) je oznacovano
jednoduché jidlo sypké konzis-
tence. Pripravuje se z pohankové
mouky (Heidensterz), kukufi¢né
krupice, zitné mouky (Brennsterz),
pseni¢né krupice (GrieB3sterz),
brambor (Erdapfelsterz) nebo fa-

zoli (Bohnensterz). V Dolnim Ba-

vorsku se pfipravuje bramborovy sterc s kysanou smetanou, takzvany
Erdapfelsterz. Jako priloha se podava kysané zeli, kyselené fazole (bily
fazolovy salat), v 1été také okurkovy nebo raj¢atovy salat. Sterc je mozné
upravit také jako pikantni pfilohu k masu nebo jako sladké jidlo, sypané
mouckovym cukrem a doplnéné jable¢nymi povidly, zavafenym ovocem
nebo kompotem.

Brambory uvafime a nechame zcela vychladnout.
Poté je oloupeme a nastrouhame, pfidéme mou-
ku a sll a zpracujeme na hmotu podobnou
drobence. Nejsou-li brambory dost mouc-
naté, je nutné pfidat vice mouky. Sterc pak
na panvi s tukem zlehka opeceme. Kdyz se
zbarvi pékné do zlatova (nesmi byt pfilis
ptipeceny), naplnime jej do zapékaci misky
a dopeceme v troubé cca 20 minut pfi 180 °C.
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