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Zucchinipuffer mit Kase

Die Zucchinipuffer mit Kase sind eine kostliche, vegetarische Speise flr die ganze Familie.
Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 20 min
Koch/Backzeit: 10 min

Gesamtzeit: 30 min

Zutaten

1 kg Zucchini
1 Stk. Zwiebel
2 Stk. Knoblauchzehe
150 g Mehl
2 EL Semmelbrosel
3 Stk. Eier
100 g geriebener Emmentaler (Edamer, Gouda, Bergkése, etc.)
1TL Salz
Pfeffer (aus der Mihle)
Ol

Zubereitung

1. Fur die Zucchinipuffer mit Kése die Zucchini waschen und mit einer Reibe fein raspeln. In
ein sauberes Kichentuch geben und die Flussigkeit ausdrticken. Die Knoblauchzehen und
Zwiebel schalen und klein zerhacken. Jetzt die Zucchini, Zwiebeln, Knoblauch, Mehl,
Semmelbrésel, Eier, Salz, Pfeffer und geriebenen Kéase in eine Schiissel geben und
vermengen. Mit den Handen Kugeln formen, flach dricken und in Mehl wenden.

2. Reichlich Ol in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Zucchinipuffer bei mittlerer Hitze
pro Seite zirka 4 Minuten goldbraun braten.

Unsere Empfehlung
Bratpfanne 32 cm, mit
kratzfester Titanium
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https://amzn.to/3nOkZHN
https://amzn.to/3nOkZHN
/eier-rezepte
https://amzn.to/3aJMfyv
https://amzn.to/2XjM89l
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Tipp

Einen Joghurt-Dip, Knoblauchsauce oder Tzatziki zu den Zucchinipuffern mit Kase reichen.
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