Mohren-Kartoffelpuffer
mit wildkriiutern, dazu uark-pip

Zutaten fitr 4 Personen

Mdhren-Kartoffelpuffer

12 mittelgroBe Mohren, gerieben
6 mehlige Kartoffeln, gerieben

1 Ei, verquirlt

4 EL Mehl, zum Binden

Himalayasalz, frisch gemahlener Pfeffer

je eine Hand voll Wildkrauter der Saison, wie z.B. junge Léwenzahnblatter, Léwenzahnblii-
ten, Géansebliimchenbliten (Bliten in der Mittagssonne ernten), junge Brennnesselblatter,
Barlauch und etwas Schnittlauch

Rapsél zum Braten

Quark-Dip
500 g Quark
150 g Naturjoghurt

Zitronensaft, frisch gepresst
Himalayasalz, frisch gemahlener Pfeffer
Wildkrauter (von den Mohren-Kartoffelpuffern)

Zubereitung

Die Kartoffeln waschen, schilen und reiben und in einer Schiissel beiseite stellen.

Die Mdhren waschen, schilen und reiben.

Das Ei verquirlen.

M@ahren, Ei und Mehl mischen.

Die Krauter sdubern und waschen.

Die Léwenzahnbldtter und die Brennnesselblatter zupfen. Die Brennnesselblatter zuvor

kurz unter heiBes Wasser halten. Dann brennen die Blatter nicht mehr.

Den Schnittlauch und den Barlauch zerkleinern.

Die Krauter zu den Mdhren geben. Ein paar Krauter fiir den Dip zurlickbehalten! ﬁ/\
Das liberschiissiges Kartoffelwasser abschiitten, Kartoffeln unter die Masse heben. <~ BAYMEX

Mit Himalayasalz und frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen.

Jetzt erst"dlle Génseblﬁmchenblliiten untermischen. RAYONEX Schwingungstechnik GmbH

Das Rapsol in einer Pfanne erhitzen. :

Kleine Puffer formen und auf hoher Flamme leicht kross anbraten. Sauerland-Pyramiden 1

Sind die Mohren-Kartoffelpuffer von beiden Seiten leicht gebraunt, den Herd auf kleine D-57368 Lennestadt

Flamme herunterschalten und die Puffer garen lassen.

Die Zutaten fiir den Quark-Dip verriihren und zu den Mdhren-Kartoffelpuffern servieren. Telefon: +49 (0) 2721/ 6006-0
Telefax: +49(0)2721/ 6006-66

Guten Appetit! E-Mail: info@rayonex.de

www.paul-schmidt-akademie.de



