Frittierte Kartoffel-Bdllchen

Fiir 4 Personen

% Rezept Kartoffelteig 60 g Ziegenfrischkiise 2 Eier (K1. M)
50 g Mehl 100 g Semmelbrosel 1 1 Frittiersl

1 Romersalatherz

% Rezept Kartoffelteig zubereiten. Dabei Ziegenfrischkése untermischen. Anschlieend zu 8 Ball-
chen formen.

Mehl, Eier und Semmelbrosel jeweils in eine flache Schale geben. Eier mit einer Gabel verquirlen.
Die Kartoffelbéllchen nacheinander erst im Mehl, dann im Ei und zuletzt in den Broseln wélzen.
Ol in einem Topf erhitzen. Die Teigbéllchen hineingeben und bei mittlerer Hitze ca. 10 Minuten
goldgelb frittieren. Achtung!! Das Ol darf nicht zu heif sein, sonst werden die Billchen aufien
zu dunkel, bevor sie innen gar sind.

Inzwischen das Romersalatherz putzen und in einzelne Blétter zerteilen.

Die Billchen mit einer Schaumkelle aus dem Ol heben und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
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