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GU Rezepte

Rezept
SuRkartoffel-Kokos-Kiichlein

Ein Rezept von SiiRkartoffel-Kokos-Kiichlein, am 13.06.2026

Zutaten
500 g Sufkartoffeln Salz
4 Frihlingszwiebeln 1 Bio-Limette
80g Kokosraspel 1TL Chiliflocken (z. B. Piment d'Espelette)
1 Ei(GroRe M) 1 Eigelb
3 EL Mehlund Mehl zum Bestauben 2-3 EL Rapsol
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 388 kcal,24gF,6 gEW, 39 g KH

Zubereitung

Fir die Kiichlein die SiiRkartoffeln schalen und grob raspeln, mit 1 TL Salz bestreuen, in ein Sieb geben und etwa 15 Min.
stehen lassen.

Inzwischen die Friihlingszwiebeln waschen, putzen, das WeiRe fein hacken, das Griine nach Belieben fiir die Garnitur in
schmale Ringe schneiden und beiseitestellen. Die Limette heil® waschen und abtrocknen, die Schale abreiben, den Saft
auspressen. Kokosraspel mit ZwiebelweiR, Limettenschale, Limettensaft und Chili mischen und im Blitzhacker
zerkleinern.

Die geraspelten Stitkartoffeln mit Kiichenpapier gut ausdriicken und mit der Kokos-Masse mischen. Ei und Eigelb
verrihren und zugeben. Das Mehl dariibersieben und alles zu einem lockeren Teig verarbeiten.

Den Teigin 4 Portionen teilen, aus jeder Portion 2 oder 3 Kugeln formen. Die Kugeln etwas flach driicken und mit etwas
Mehl bestduben. Portionsweise im Ol bei schwacher bis mittlerer Hitze in 7-8 Min. goldgelb braten, dabei gelegentlich
wenden. Nach Belieben mit dem Zwiebelgriin bestreuen und heil® servieren.
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