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Kartoffelpuffer mit Krduter-Frischkdise

1 kg Kartoffeln

1 Zwiebel

5-6 EL Mehl

Salz

60 g Butter

Je 1 Becher Sabne-Frischlkdse
und Krduter-Frischkdse
(a125g)

5 EL Milch

4 Knoblaiuchzehen

100 g Konigs-Crevetten
1/2 Glas Keta-Kaviar
(ca.50g)

Schnittlavch

Kartoffeln und Zwiebeln
schilen, fein reiben und et-
was abtropfen lassen. Mehl
und Salz einarbeiten.

Etwa 50 g Butter in einer be-
schichteten Pfanne erhitzen
und nacheinander je zwei
Essloffel der Kartoffelmasse
hineingeben, etwas flach-
driicken und von beiden
Seiten knusprig ausbacken.
Die Frischkisesorten mit je-
weils der Hilfte der Milch
cremig rithren. Restliche

Butter erhitzen und den fein
gehackten Knoblauch zuge-
ben. Konigs-Crevetten in der
heien Knoblauch-Butter
von beiden Seiten je 1 Minu-
te anbraten.

Die Kartoffelpuffer mit dem
Frischkise bestreichen und
je nach Geschmack mit
Keta-Kaviar, Konigs-
Crevetten und gehacktem
Schnittlauch servieren.

Kdise-Knoblauch-Crepesrollchen

(fiir 3 Personen)

Fiir den Teig:
100 g Mehl

25 g Speisesicirke
3 Eier

2ELOI

Salz

Fiir die Fiillung:

100 g Doppelrabmfrischkdise
50 g Schafskdse

150 g Speisequark

3—4 Knoblauchzeben

2 Bund glatte Petersilie

30 g frisch geriebener
Parmesankdise
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4 EL Sahne /
] /Wemab/ener I?fef[fer//
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200 ml\M’lch //
Salz \ /

\ //
Fir den Crepestieig Mehl,

4

Speisestirke Fier,"\Ol und

5 Essloffel Wasser verriihren.
Den Tcﬂi/;:%l'eicht salz;\l\\md
30 Min/} ten ruhen lasselk‘
Fiir die Fiillung Frischkise),

Schafskise, Quark, gepress-\
\, Die Crepesrollchen in den

;?/1 Knoblauch, gehackte

etersilie, Parmesankise und

Sahne verrtithren. Mit Pfeffer
abschmecken.

Aus dem Teig etwa zehn
sehr diinne Crepes backen.
Die Crepes nebeneinander
auslegen und mit der Fil-
lung bestreichen. Aufrollen
und in 5 ¢cm lange Rollchen
schneiden.

Die Rollchen aufrecht ne-
beneinander in eine gefette-
te Auflaufform setzen.

Eier, Milch und Salz ver-
schlagen und dartiber
giefsen.

1f 200 °C vorgeheizten
Backofen schieben und
25 Minuten tberbacken.





