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GU Rezepte
Rezept
Kuirbispuffer
Ein Rezept von Kiirbispuffer, am 04.06.2026
Zutaten
2 Frihlingszwiebeln 250g Quark (20 % Fett)
150 g Naturjoghurt Salz
Pfeffer 2-3 TL Zitronensaft
1 Kastchen Kresse 500 g Kirbis (z. B. Muskatkirbis, Butternut)
1/2 Bund glatte Petersilie 75g Emmentaler, frisch gerieben
1 Ei 1-2 EL Mehl
Salz Pfeffer
Muskatnuss, frisch gerieben 4-6 EL Butterschmalz
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 440 kcal

Zubereitung

]_. Frihlingszwiebeln putzen und waschen. Weil3e Teile fein hacken, griine in Réllchen schneiden. Mit Quark und Joghurt
verriihren. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen. Kresse vom Beet schneiden und unterriihren.

2. Fur die Puffer Kiirbis schalen und putzen. Kirbisfleisch grob raffeln. Petersilie waschen, trocken schitteln, Blattchen fein
hacken. Kase, Ei, Petersilie und 1 EL Mehl unterriihren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat pikant wiirzen. Falls zu wassrig, 1 EL
Mehl unterriihren.

3. Jeweils etwas Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, je 1 geh. EL Kiirbismasse hineingeben, leicht flach driicken. Puffer
beidseitig in 2-3 Min. knusprig braten, auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Die ganze Masse so verarbeiten. Die Puffer mit
Dip servieren.
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