


Kartoffel-Erbsen Ballchen
mit Knoblauch Dip -

Rezepte vom LAISEACKER

zutatenliste (4 Portion): D i
2kg Neue Kartoffeln, 500g Erbsen, 60§ —
Semmelbrssel, 2 TL Senf, 450g Quark (z.B. Sojaquark), % Bund

Petersilie, 4 Knoblauchzehen, Krautersalz, Pfeffer, Senfkorner,
Kala Namak Salz

Zubereitung:

1. Die Kartoffeln in einem groBen Topf mit SalzwasSSer kochen,
bis sie weich Sind. In der ZwiSchenzeit die ErbsenSchoten
mit einem MeSSer oder den Handen 6ffnen und die ErbSen
aus der Schale 16Sen und ggf. waSchen.

2. In einem Topf etwas SalzwaSSer zum Kochen bringen und
die ErbSen darin fir 3-4 Minuten garkochen, bis Sie weich
Sind, aber auBen noch Schon knackig. Dann mit kaltem
wassSer abschrecken. Die Kartoffeln abgieBen und ebenfalls
abschrecken.

3. Die Kartoffeln Schélen und in einer SchisSsSel mit einem
Kartoffelstampfer zu grobem Brei purieren. Sesmmelbrssel,
Senf, gemahlene Senfkérner, Pfeffer und etwas Kala Namak
Salz hinzugeben und gut vermischen. Den Backofen auf 180-
200°C aufheizen, am beSten mit einer Grillfunktion.

4. Die ErbSen unter die Kartoffelmasse miSchen und zu Ball-
chen formen. DieSe dann auf einem Backbleck auslegen. Im
Ofen fur circa 25-30 Minuten kross backen. Alternativ
konnen die Ballchen auch mit reichlich Fett in einer Pfanne
ausgebacken werden. Sie Sind dann auf jeden Fall kroSser,
aber auch fettreicher.

5. Fur den Dip die Petersilie hacken, den Sojaquark in eine
Schussel geben, die Knoblauchzehen Schélen und in den
Quark pressen. Kréutersalz und Petersilie hinzugeben und
vermiSchen. Die Ballchen aus dem Ofen holen und zuSam
men mit dem Dip Servieren.

Viele weitere tolle Rezeptideen
finden Sie auf
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