WWW.KOCHBAEREN.DE
Rezepte > Salate > Rezept : Kartoffelkiichlein

Kartoffelkuichlein

Zutaten fur 4 Portionen :

600 g mehlige Kartoffeln,

1 EL Maisgriel3,

80 g Walnusskerne oder Cashewnusse,
100 g weilder Lauch,

3 Eier,

1 EL gehackte Blattpetersilie,

1 TL getrockneter Majoran,

Salz, weilker Pfeffer aus der Muhle,

1 Knoblauchzehe,

Mehl zum Formen der Kichlein,
Sonnenblumendl oder Rapsoél zum Braten.

Zutaten fur den Krauter- Dip:
2 EL Schnittlauchrolichen,

2 Becher Joghurt natur,

2 EL Creme fraiche,

Salz, Pfeffer aus der Muhle.

Zubereitung :

Die Kartoffeln in Wasser bissfest garen ( ca. 25 bis 30 Minuten ). Ausdampfen lassen
und danach schalen und durch die Presse dricken. Walnusskerne grob hacken.
Lauch putzen und in feine Streifen schneiden. Knoblauch schalen und durch die
Knoblauchpresse driicken. Die genannten Zutaten mit dem Maisgriel in eine
Schussel geben und mit den Eiern grundlich vermischen. Krauter, Knoblauch
unterheben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Alles zu einem geschmeidigen
Teig verruhren. Nach Bedarf etwas Mehl zufigen. Nun eine Rolle formen und in 12
Teile schneiden und daraus Kuchlein formen. Die Kuchlein in einer Pfanne bei
mittlerer Hitze auf jeder Seite ca. 5 Minuten goldbraun anbraten.

Fur den Krauterdip alle Zutaten verrihren und abschmecken.

Zu den Kartoffelkiichlein passt auch ein grof3e Schiissel gemischter Salat oder
gedinstetes Gemuse.
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