Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Gemiise-Rosti-Puffer mit Krauterquark

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Ein Rezept von Gemiise-Rosti-Puffer mit Krauterquark, am 28.06.2026

1kg
150 g
150 g
2TL

2EL
Saft von 1/2

Fiir die Rosti-Puffer
vorwiegend festkochende Kartoffeln
Zucchini

Kichererbsenmehl

Zwiebelpulver

frisch geriebene Muskatnuss

Ol zum Braten

Fiir den Krauterquark
vegane Quark-Alternative
Zitrone

Pfeffer

Salz

Zutaten

200g

2TL
2TL

2EL
1-2EL
2 TL

Rezeptinfos

Méhren

Salz

edelstiRes Paprikapulver
Knoblauchpulver

Pfeffer

vegane Sauerrahmalternative
Schnittlauchroéllchen und gehackte Petersilie

Knoblauchpulver

PortionsgroBe Fiir 12-15 Stiick | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 105 kcal,2gF,4gEW, 16 gKH

Zubereitung

1. DieKartoffeln und Mohren schélen und grob reiben. Zucchini waschen und ebenfalls grob dazu reiben. Mit 1 TL Salz
mischen und ca. 10 Min. stehen lassen, bis sich Wasser absetzt. Die Mischung erst mit den Handen ausdrlicken, dann in
ein sauberes Kiichentuch fillen und kréftig auspressen.

2. Das Kichererbsenmehl, 300 ml Wasser und die Gewiirze mit einem Schneebesen verquirlen. Zur Kartoffel-Gemise-
Mischung geben und griindlich unterrihren.

3. Das Ol erhitzen, am besten mit 2 Pfannen arbeiten. Pro Résti je 1-2 EL Teig hineinsetzen, etwas flach driicken und von
beiden Seiten goldbraun braten.

4. Den Quark mit dem Sauerrahm in einer kleinen Schiissel verriihren, Zitronensaft und Krauter unterriihren. Mit
Knoblauchpulver, Pfeffer und 1 TL Salz abschmecken. Den Krauterquark mit den Rosti anrichten und servieren. Dazu
schmeckt ein frischer Salat.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/gemuese-roesti-puffer-mit-kraeuterquark-98390

Seite 1



	Gemüse-Rösti-Puffer mit Kräuterquark
	Zutaten
	Für die Rösti-Puffer
	Für den Kräuterquark

	Rezeptinfos
	Zubereitung


