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Zucchinipuffer | Tsatsiki

Gewiirze & Zutaten Zucchinipuffer:

600 g Kartoffeln

1 Zucchini

2 Schalotten
100 g Bergkase
Zubereitungszeit: 20 min

0.5 Buindel Petersilie
Kochzeit: 25 min

2 Eigelb
Gesamtzeit: 45 min

1 Teeloffel Pfeffer
Schwierigkeitsgrad: einfach

1 Teeloffel Salz
Portionen: 4 Personen
2 Essloffel Semmelbrosel

Etwas Olivenol

Gewiirze & Zutaten Tsatsiki:

1 Kleine Gurke

250 g Quark

150 g Joghurt

1 Essloffel Tsatsiki, Krauterquarkgewdirz
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Zubereitung Zucchinipuffer:

1. Kartoffeln schalen und mit einer Reibe hobeln.
Anschlielfend mit der Hand die Masse ausdriicken und die

uberschiissige Flussigkeit abgielden.

2. Zucchini in feine Streifen schneiden, die Schalotten und

den Bergkase fein wiirfeln und die Petersilie hacken.

3. Die Eier trennen und alle Zutaten miteinander
vermengen. Je nach Feuchtigkeit und Bedarf die Menge

der Semmelbrosel anpassen.

4. Etwas Olivenol in einer Pfanne erhitzen, Zucchinipuffer

mit der Hand kneten und bei mittlerer Hitze ausbraten.

Zubereitung Tsatsiki:

1. Die Gurke mit einer Reibe hobeln und liberschissige

Flussigkeit abgieRen.

2. Quark, Joghurt und unser Tsatsikigewlirz zu den

Gurken geben und gut umrihren.

3. Sesam ohne Ol in einer Pfanne anrdsten bis er
goldbraun ist. Kurz Auskiihlen lassen und als Garnitur auf

dem Tsatsiki anrichten.



