Gemusepuffer

Ly OChrezepte

Ein tolles vegetarisches Rezept, das selbst Uberzeugte Fleischesser begeistert: Diese Gemiuisepuffer
schmecken der ganzen Familie.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 25 min
Koch/Backzeit: 20 min

Gesamtzeit: 45 min

Zutaten

1 kg

Kartoffeln

5509

Zucchini

550 g

Karotten

4 Stk.

Zwiebel

1 Stk.

Paprika (roter)

1EL

Sauerrahm

1 Prise

Salz

1 Prise

Pfeffer

1 Prise

Majoran

1 Prise

Muskat

1 Bund

Schnittlauch

6 Stk.

Eier

200 g

Mehl

220 ¢

Mozzarella (gerieben)

Ol (zum Ausbacken)

Zubereitung

1. Fur die Gemusepuffer die Kartoffeln und Karotten schalen und grob raspeln. Zucchini
waschen, Enden abschneiden und grob hobeln. Paprika putzen, Kerne entfernen und fein

wiurfeln.

2. Zwiebeln schéalen und fein hacken. Schnittlauch waschen, trockenschwenken und in feine

1/2


/karotten-rezepte
https://amzn.to/3nOkZHN
/paprika-rezepte
https://amzn.to/3aJMfyv
https://amzn.to/2XjM89l
/eier-rezepte
/mozzarella-rezepte

g rezepte

Rolichen schneiden. Mozzarella reiben. Kartoffeln, Zucchini, Karotten, Paprika, Zwiebeln und
Schnittlauch vermengen.

3. Gemusemischung kraftig mit Salz, Pfeffer, Majoran und Muskat wirzen. Eier und Sauerrahm
unterheben und mit dem Mehl verkneten. Mozzarella untermengen. Ol in einer Pfanne
erhitzen.

4. Aus der Gemusemasse gleichmaRige, etwa 0,5 cm dicke Gemuisepuffer in das Ol geben und

goldbraun ausbacken. Herausnehmen, kurz auf Kiichenpapier abtropfen lassen und
servieren.

Tipp

Die Gemusepuffer zusammen mit frischem Kréutertopfen servieren.
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