Kartoffel - Gemiise -Puffer
mit Apfelmus

Zutaten fiir 4 Personen:

1 kleine Zucchini (ca. 200 g)

600 g vorwiegend festkochende Kartoffeln
1 grolRe Méhre (ca. 200 g)

2 Eier (GroRe M)

2 EL Speisestarke

Salz

Pfeffer

geriebene Muskatnuss

3-4ELOI

2-3 Zwiebeln

etwas Mehl

1 Glas (585 g) Odenwald Bio-Genuss Apfelmus

Zubereitung:

Zucchini waschen, putzen und grob raspeln. Kartoffeln und Méhre schalen, waschen
und grob raspeln. Kartoffeln, Mohre, Zucchini, Eier und Starke verrihren. Mit Salz, Pfeffer
und etwas Muskat wiirzen. 2-3 EL Ol in einer Pfanne erhitzen. Kartoffelmasse etwas
ausdriicken und daraus portionsweise in der Pfanne 16 Puffer formen und bei mittlerer
Hitze unter Wenden 5-7 Minuten braten. Fertige Puffer herausnehmen und warm halten.

Zwiebeln schalen und in Ringe schneiden. Zwiebelringe in Mehl wenden und etwas
abklopfen. 1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen. Zwiebelringe darin unter Wenden

4-5 Minuten knusprig braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen, herausnehmen und ebenfalls
warm halten.

Gemiise-Puffer, Zwiebelringe und etwas Odenwald Bio-Genuss Apfelmus auf Tellern
anrichten. Rest Apfelmus dazu reichen.

Zubereitungszeit ca. 45 Minuten
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Guten Appetit!
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