Gemiise-Puffer mit Feta-Krduter-Dip, Chicorée-Schiffchen

Fiir zwei Personen
Fir die Gemiisepuffer:

1 Zucchini 2 Mohren 1 festk. Kartoffel

1 Speisezwiebel 1 Ei 1 EL Mehl

1 EL feine Haferflocken 1 TL gerebelter Thymian  neutrales Speisedl
Salz Pfeffer

Fiir den Feta-Kriuter-Dip:

200 g Creme-fraiche 200 g griechischer Joghurt 50 g Feta

1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Basilikum Salz

Pfeffer

Fiir die Chicorée-Schiffchen:

2 Chicorée 1 rote Zwiebel 1 Bund Radieschen
1 Késtchen Kresse 1 Orange 1 Zitrone

1 sduerlicher Apfel 2 EL fliissiger Bliitenhonig 2 EL mittelscharfer Senf
2 EL Apfelessig 2 EL Walnussol 4 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Gemiisepuffer Zucchini, Mohren und Kartoffel waschen, Mthren und Kartoffel schélen.
Gemiise grob reiben. Zwiebel abziehen und fein hacken. Ei, Mehl und Haferflocken unter Gemii-
seraspel rithren, Zwiebeln untermengen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Thymian abschmecken.
Ol erhitzen, Puffer darin goldbraun ausbacken.

Fiir den Feta-Krauter-Dip Feta mit einer Gabel zerdriicken. Creme fraiche, Joghurt und zer-
driickten Feta verriihren. Petersilie und Basilikum abbrausen, trockenwedeln, Blatter abzupfen,
fein hacken und unter die Masse rithren. Mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Fiir die Chicorée-Schiffchen Zwiebel abziehen, Radieschen waschen und putzen. Apfel waschen,
halbieren und Kerngehduse entfernen. Orange und Zitrone halbieren und getrennt voneinander
auspressen. Chicorée waschen und putzen, vier Blétter beiseitelegen. Restlichen Chicorée, Zwie-
bel, Radieschen und Apfel in kleine Wiirfel schneiden, miteinander vermengen und Zitronensaft
hinzufiigen. Aus Honig, Senf, Apfelessig, Walnussol, Olivendl, gepresstem Orangensaft, Pfeffer
und Salz ein Dressing herstellen. Dressing mit Gemiise- und Obstwiirfeln vermengen und in die
Chicoréeblétter fiillen. Mit Kresse garnieren.

Gemiisepuffer mit Feta-Krauter-Dip und Chicorée-Schiffchen auf Tellern anrichten und servieren.
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