Frittierte Kartoffel-Bdllchen mit Méhren-Piiree

Fiir 4 Portionen

Kartoffelteig:
0,5 kg festk. Kartoffeln Salz, Pfeffer Muskatnuss
1 (K1. M) Eigelb 70-90 g Mehl
Kartoffelbillchen:
60 g Ziegenfrischkise 50 g Mehl 2 (K1. M) Eier
100 g Semmelbrosel 1 1 Frittierol 1 Herz vom Romersalat
Mo6hrenpiiree:
500 g Mohren 4 EL Olivenol Salz, Zucker
2 EL Butter
Kartoffelteig:

Kartoffeln waschen, trocknen und rundherum mit einer Gabel mehrmals einstechen. Im heiflen
Ofen bei 200 Grad (Umluft 180 Grad) auf dem Rost auf der mittleren Schiene 1 Stunde garen.
Kartoffeln kurz abkiihlen lassen, pellen und durch eine Kartoffelpresse driicken. Mit Salz, Pfef-
fer und Muskat kriftig wiirzen. Eigelb und Mehl dazugeben und schnell mit einem Kochloffel
vermischen, bis alle Zutaten gut verbunden sind.

Kartoffelbillchen:

Den Ziegenfrischkése unter den Kartoffelteig mischen. Daraus 8 Billchen formen. Mehl, Eier
und Semmelbrosel jeweils in eine flache Schale geben. Eier mit einer Gabel verquirlen.
Kartoffelbdllchen nacheinander erst in Mehl, dann in Ei und zuletzt in den Broseln wélzen.
Frittierdl (z.B. Maiskeim- oder Sonnenblumendl) in einem Topf erhitzen. Die Teigbéllchen hin-
eingeben und bei mittlerer Hitze circa 10 Minuten goldgelb frittieren.

Achtung:

Das Ol darf nicht zu hei sein, sonst werden die Béllchen aufien zu dunkel, bevor sie innen gar
sind.

In der Zwischenzeit das Romersalatherz putzen und in einzelne Blatter zerteilen. Die Béllchen
mit einer Schaumkelle aus dem Ol heben und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Mit Roémersalat, Mohrenpiiree und Mojo verde servieren.

Moé6hrenpiiree:

Mohren schilen und in 1 Zentimeter groie Stiicke schneiden. Ol in einem Topf erhitzen, Mohren
darin andiinsten, mit Salz und einer Prise Zucker wiirzen. Mit 100 ml Wasser abloschen, aufko-
chen und bei mittlerer Hitze zugedeckt 15-20 Minuten weich garen. Mohren mit dem Schneidstab
fein piirieren, Butter dazugeben und mitpiirieren.
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