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Ry f\&m&m e dody Tipp:

Die Puffer schmecken besonders gut mit einem Schnrttlauch-Schma_nd—Dtp Hierzu

W\-Q“Q &ﬁf 250 mi Schmand, Schnittlauchrdlichen; Salz und Pfeffer verrithren.
herzhaften Brot.
Y Auch kalt schmecken die Puffer gut, z. B. auf emem
. Vaﬂante ' :
((SM\«SQU%S m’kg Anstelle von Kartoffeln kénnen auch geraspelte Méhren genommen werden.

\l&%\ lﬁ @ R&g@m Kiirbis-Kartoffel-Puffer

fur4 6 Personen; vegetarisch, Zuberetmngszest ca. 60 Minuten
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Zutaten: ' :
300 g Butternut-Kiirbis,.ca. % kleiner Kiirbis
500 g Festkochende Kartoffeln, ca. 4 groRe
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.2 Eier
2 EL Vollkornmehl
2EL - Schmand
Salz, Pfeffer
geriebene Muskatnuss
2 EL ~ Rapsél

Zubereitung:
Den Kiirbis waschen schélen und die Kerne entfernen. Die Kartoffein waschen und
schalen. Kiirbis und Kartoffeln grob raspein.

Das geraspelte Gemtise mit den Eiem dem Schmand und dem Mehl verrihren. Mit
Salz, Pfeffer und:Muskatnuss wiirzen.

In einer Pfanne das Ol erhitzen und die Gemisemasse portionsweise, d.h. emen gut

geflliten Essloffel, hineingeben und zu Puffern formen. Rund 7- 8 Minuten bei mittlerer
Hitze von beiden Seiten goldbraun braten. .

Im Backaofen warm halten, bis alle Puffer ge;brate»n sind.

Méhrencremesuppe mit Meerrettich
fiir 4 - 6 Personen,; vegetarisch Zuberextungszeit 15 Minuten plus.30 Minuten Kochzeit

—
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Zubereitung: : : Zutaten:

Geputztes und klein-geschnittenes Gemiise und Kartoffeln ca. 30 Minuten garkochen, S 500 mi Wasser

plrieren, die Butter einarbeiten (geht: gut” mit dem Punerstab) und mit Meerremch casggg ’&/‘:‘_ft‘g‘;ff;m
abschmecken . e _ : ca‘f 1 _‘.g Zwieb.eln

Sahne mit etwas Meerrettich anreichern und damit dekorieren. % - Sellerieknolle

- Salz, Pfeffer, Muskat
1TL Honig
g::a:rs] von:Schnittlauch, Sellene. Estragon oder Petersilie nach Beheben darlber evil. atwas Zitronensaft
§h . BT . Meerrettich

g Hler,zp‘sqhmeckt“em herzhaftes Vollkornbrot. : ; Ell: Bt?ttér
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Ein Rezept von Agnes Groschke-FaruR. : e :

"Mehr Reiepte unter: wwWQemaehrungsrat—rkn.de - Rubrik Rezepte :
Der Emahrungsrat im Rhein-Kreis Neuss ist Mitglied von neuss agenda 21 e.V.



