Kartoffelpuffer

Kartoffelpuffer sind einfach in der Zubereitung und gelingsicher. Sie eignen sich als
Beilage genauso gut wie als einfache Hauptspeise mit etwas Gemuse oder Salat dazu.
Sie kdnnen vielfaltig gewlirzt werden, zum Beispiel mit frischen Krautern oder auch
pikant mit Pfeffer, Paprika und Muskatnuss.

Im Bild als Beilage zur Entenbrust.

Zutaten (1 Beilage)
1 gekochte Kartoffel (ca. 100g)

1 sehr Kkl ei ne Zwi ebel

1 kl ei nes Ei

2-3 Zweige frischer Thymni an
2El  Mehl

Sal z, Pfeffer
Br at but t er

Zubereitung

Kartoffel durch die Rostiraffel reiben. Zwiebel fein hacken und in Bratbutter ca. 5
Minuten diinsten. Sie darf dabei nicht braun werden. Zu der Kartoffel geben.
Thyminabléattchen abfieseln und zusammen mit dem Ei und dem Mehl zugeben. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Mit einer Gabel gut vermischen. Etwa eine halbe Stunde ruhen
lassen.

Mit nassen Handen Kugeln formen und in die méassig heisse Bratbutter geben. Mit Zwei
Holzkellen zu runden Tatschlis formen. Auf jeder Seite ca. 5 Minuten braten.
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