Kartoffel-Gemiise-Pldtzchen

Fir 5 Portionen

10 Mohren 4 grofle Kartoffeln % Knollensellerie
% Stange Porree 1 Eigelb 1 Prise Muskatnuss
1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer 100 ml neutrales Ol

Mohren, Kartoffeln und Sellerie schéilen. Den Lauch putzen und waschen. Mdhren, Sellerie und
Lauch in sehr feine Stifte schneiden. Die Kartoffeln grob reiben. Alles in eine Schiissel geben.
Das Eigelb zur Gemiisemischung geben. Mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer wiirzen, alles sorgfil-
tig vermengen und 15 Minuten ziehen lassen (siehe Tipp).

In einer Pfanne 23 EL neutrales Ol erhitzen. Die Gemiisemasse mit den Hinden leicht aus-
driicken, portionsweise kleine Kleckse in eine Pfanne geben. Die Kleckse zu Plétzchen flach
driicken und auf beiden Seiten jeweils etwa 3 Minuten braten.

Die fertig gebratenen Platzchen auf Kiichenpapier abtropfen lassen und anrichten.

Tipp:

Durch das Salz verliert die Mischung Wasser und Kartoffelstdrke. Diese Stédrke und das Eigelb
dienen der besseren Bindung beim Braten.
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