
grenzen los
kochen

be i d er Füllung kann man nach h erzen slu st
var i i eren :

S p i nat - R i cotta oder Mozzarella- Pa
rmasch i n ken oder

Gorgonzola- B i rn e oder oder oder oder

buon appet i to , eu re n i ck i

2 Eier
50 gr Butter
200 gr ger. Parmesan
1 kg gekochte Kartoffeln

Zutaten
(4 Personen)

Kartoffeln, Eier, Parmesan und geschmolzene Butter zusammen kneten,
bis ein weicher Teig entsteht. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss würzen
und kalt stellen.
Mozzarella, Pesto und Tomatenmark zu eine grober Paste mischen und
ebenfalls würzen.
Kartoffelteig nicht zu dünn ausrollen und mit einen großen Glas runde
Formen ausstechen. Auf jede Scheibe einen vollen Teelöffel von der
Paste geben und zu einem Halbmond schließen.
In Paniermehl wälzen und in etwas Öl für 4 Minuten pro Seite anbraten.
Alternativ bei 200 Grad für 20 Minuten in den Ofen.

karto ffeltasch en
w i e n i ck i s i e u n s zau b ert . . .

etwas Paniermehl
Salz & Pfeffer
Muskatnuss

3 Mozzarella
Tomatenmark
Pesto




