Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Gebratene Almkiseknédel mit StiSlupinen
R

Zutaten:
Fiir 4 Personen:

¢ 200 g Kartoffeln, gekocht (festkochend)

e 200 g Lupinenkerne, gekocht (alternativ Bohnen)

® 200 g Almkase oder Allgauer Bergkase g.U.

e 1-2 EL Lupinenmehl (oder anderes Mehl)

e 2 Eier (GrofRel)

e Salz, Pfeffer, Curry

¢ 1 Knoblauchzehe

¢ 1 Schalotte Z , 3

¢ Nach Belieben: geschnittene Krduter (z.B. Petersilie, /7 " ,,; N
Schnittlauch, Brennnesselblatter)

e 1TL Leinsamen

e Ol zum Braten

e Wer mochte: 3 EL Lupinenwiirze oder 1 TL Brithpulver (SdS

Suppenwiirze)
e Zum Anrichten: Salat, Krauterquark

Zubereitung

Die vorgekochten Kartoffeln schalen und grob reiben.
Die gekochten Lupinen mixen oder durch den Fleischwolf drehen und zu den Kartoffeln geben.
Nun den Kase reiben und ebenfalls hinzugeben.

AnschieRend das Lupinenmehl, 2 Eier, die Gewiirze, die geschnittenen Zwiebelwiirfel, den gehackten
Knoblauch, die Krauter, die Leinsamen und die Lupinenwiirze untermischen.

Dann kleine Bratlinge formen und in einer Pfanne bei mittlerer Hitze beidseitig goldbraun braten.

Zum Servieren mit Salat und Krauterquark anrichten.


https://www.schmeck-den-sueden.de/rezept/herbstliche-suppenwurze/
https://www.schmeck-den-sueden.de/rezept/herbstliche-suppenwurze/

