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Kartoffel Kase Puffer

Kartoffel Kase Puffer

600 g Kartoffeln
1 Zwiebel, fein gehackt
150 g geriebener Kase

2 Eier

3 Essloffel Mehl

Gesamtzeit: 1 h

2 Essloffel Maitre Marcel Basilikum in Sonnenblumenol

Schwierigkeitsgrad: mittel Salz. Pfeffer

Portionen: 10 Personen Rinatura Sonnenblumendl kaltgepresst Bio

Optional:

Sour Cream Dip

Kartoffel Kase Puffer

Die Kartoffeln schalen und in Salzwasser kochen, bis sie

weich sind. Anschlieffend abgief’en und abkiihlen lassen.
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Die abgekiihlten Kartoffeln mit einem Kartoffelstampfer
oder einer Gabel in einer Schiissel zerdriicken. Die
gehackte Zwiebel, den geriebenen Kase, die Eier, das
Mehl und das Basilikum in Sonnenblumendl hinzufugen.

Alles gut vermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Aus der Kartoffelmischung kleine Puffer formen. In einer
groRen Pfanne etwas Ol erhitzen. Die Puffer bei mittlerer
Hitze von beiden Seiten goldbraun und knusprig braten.
Dies dauert etwa 3-4 min. pro Seite, abhangig von der

Dicke der Puffer.

Die Kase-Kartoffel-Puffer heil} servieren. Sie passen
hervorragend zu einem frischen Salat, saurer Sahne oder

einem Joghurt-Dip.



