Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Spargel-Fritters mit Minz-Joghurt

Ein Rezept von Spargel-Fritters mit Minz-Joghurt, am 20.04.2024

500¢g
250 ¢g

2

6EL
500¢g

Zutaten

weiler Spargel 5EL
gekochte Garnelen (klichenfertig, ohne Kopf 5 Stangel
und Schwanz) 1
Bio-Zitrone

Pfeffer 2
gemahlene Mandeln Y2 TL
Joghurt 5 Stangel

Rezeptinfos

Sonnenblumendl
glatte Petersilie
Knoblauchzehe
Salz

Eier

Backpulver

Minze

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 455 kcal, 34 gF,28 gEW, 8 g KH

Zubereitung

Den Spargel waschen und trocken tupfen, die Enden abschneiden. Die Spargelstangen schalen und in kleine Stiicke

schneiden. 1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen und die Spargelstiicke darin in 5 Min. bissfest braten. Garnelen waschen,
trocken tupfen und grob hacken. Petersilie waschen, trocken schiitteln, Blattchen abzupfen. Knoblauch schalen und fein

hacken.

Die Zitrone heifls abwaschen und abtrocknen. Die Schale abreiben und den Saft auspressen. Den Spargel mit gehackten

Garnelen, Knoblauch und Petersilie vermengen. Mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft und -schale wiirzen.

Die Eier verquirlen. Mandeln und Backpulver mischen, zugeben und mit den Eiern zu einem glatten Teig verrthren. Mit

Salz und Pfeffer wiirzen. Die Spargel-Garnelen-Masse dazugeben und sorgféltig unterriihren. Das Ol portionsweise in
einer beschichteten Pfanne erhitzen und aus je 2 EL Teig bei mittlerer Hitze nacheinander 12 Platzchen backen. Fertige
Platzchen warm stellen.

Minz-Joghurt anrichten. Dazu schmecken Korianderreis und Salat.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/spargel-fritters-mit-minz-joghurt-94247

Joghurt mit Salz und Pfeffer verriihren. Minze waschen, trocken schiitteln, fein hacken und unterriihren. Fritters mit
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