Kartoffel-Nest mit Krautercreme
& marinierten Karotten

Mengenangaben fur 4 Portionen

Kartoffelnest
Zutaten: Zubereitung:
® Kartoffeln: 800 g Kartoffeln und Zwiebel schalen, dann raspeln und in einem Klichentuch

ausdriicken. Haferflocken ca. 10 Minuten im Wasser quellen lassen und
mit dem Mehl zur Kartoffelmasse geben. Mit Krautersalz wirzen. Mit

® Kriutersalz feuchten Handen kleine Puffer formen. Ol in einer Pfanne erhitzen und
Puffer goldbraun backen.

® 1 groBe Zwiebel

® Haferflocken: 40 g
® 2-3EL Vollkornmehl
® 2-3ELWasser

® Olzum Braten

Krautercreme
Zutaten: Zubereitung:
® Skyr:200g Fur die Krautercreme alle Zutaten vermengen und mit Salz, Pfeffer und

Krautern abschmecken.
® Sauerrahm:50g

® Krauter (z.B. Dill ) Salz, Pfeffer

Karotten
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Zutaten:

Karotten: 500 g
Gemdusebrihe: 100 ml
Sojasauce: 40 ml
Apfelessig: 2 EL
Honig: 1 EL

1 Knoblauchzehe

Dill

Gestunde 4

Zubereitung:

Karotten schalen und langs in dinne Streifen schneiden. AnschlieBend
kurz blanchieren. Aus den restlichen Zutaten eine Marinade bereiten
und Uber die noch warmen Karotten geben. Mindestens 20-30 Minuten
ziehen lassen.

Kartoffelpuffer mit Creme bestreichen, mit Karotten und Dill belegen und
zuletzt eine Prise frisch gemahlenen Pfeffer darliber geben.
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Nahrwerte pro Portion:

Energie Fett Gesattigte Fettsauren Kohlenhydrate Zucker Eiweiss Ballaststoffe Salz
402 kcal 8,4g 2g 6lg 18¢g l4g 8,67 ¢ 34g
Allergen(e):

A - Gluten G - Milch
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