Zutaten

FUR 4 PERSONEN
* 6 groBe mehlige Kartoffeln e 6 EL Vollkornmehl

* 1Zwiebel e 3 Eier

* 3 Karotten » jodiertes Salz

* 1Knoblauchzehe » frisch gemahlener Pfeffer
e 200 g Hartkase * Rapsdl

Eubereitung

0 Die ungekochten Kartoffeln schéalen und grob reiben,
die Zwiebel schéalen und in Wirfel schneiden. Karotten
waschen und fein reiben. Knoblauchzehe schélen
und pressen. Kase reiben.

Papas lickstie
Lremisepuffer
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O Kartoffeln, Mehl, Eier, Zwiebel, Karotten und Kése in einer
Schiissel gut verriihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und den
Knoblauch hineingeben. Alles noch einmal gut durchriihren.

9 Rapsél in einer Pfanne erhitzen, so dass der Boden der
Pfanne mit Ol bedeckt ist. Je 2 bis 4 gehdufte Essloffel
von der Masse (je nach gewlinschter PuffergréBe) in
die Pfanne geben und flachdriicken. Auf beiden Seiten
ca. 3 Minuten bei mittlerer Hitze goldgelb braten.

Tipp

Die Gemusepuffer schmecken ausgezeichnet
mit Rahmspinat oder Kréuterdip.
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