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Gemiisepuffer — das einfache Rezept

e Max Bergmann, LECKER.de Food-Redaktion

Knusprige Gemiisepuffer aus der Pfanne schmecken kdstlich! Mit Dip serviert sind sie ein perfektes Gericht, wenn es
unkompliziert und schnell gehen soll - aber auch als Beilage zu Fleisch, Fisch und Salat schmecken die vegetarischen
Pfannkiichlein fantastisch. So einfach ist das Grundrezept!

Zubereitungszeit: 30 Min.  Niveau: ganz einfach

Zutaten Bitte beachte, dass sich Mengenangaben im
Zubereitungstext auf die  urspriingliche
PortionsgrdBe beziehen und nicht automatisch
anpasst werden.

fir 12 Personen

Gemiisepufler schmecken mit Dip
besonders gut Foto: House of Food / Bau-
er Food Experts KG

1500 g Kartoffeln
750 g Zucchini
750 g Mdhren
3 groBe Zwiebel
Salz
Pfeffer
frisch geriebene Muskatnuss
6 Eier (Gr. M)
240 g Mehl
0l

Zubereitung

1 Kartoffeln und Mihren waschen, schilen und grob in eine
grofle Schiissel reiben. Zucchini waschen und ebenfalls
reiben. Zwiebeln schillen und fein hacken. Zum iibrigen
Gemiise geben. Salz, Pfeffer, Muskatnuss dazugeben. Eier
und Mehl unter die Gemiisemasse geben und alles gut
miteinander vermengen.

2 Ol in einer Pfanne erhitzen und Gemiisepuffer je nach gewiinschter GroBe mit einem Essloffel hineingeben. Goldbraun
ausbacken und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Extra-Tipp: Wihrend die iibrigen Gemiisepuffer ausgebacken werden, kannst du die bereits fertigen im Ofen bei ca.
50° C warmbhalten.

Nahrwerte ProPerson  341kcal 10gEiweiB 13gFett 43 g Kohlenhydrate
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