Gemusepuffer

Rezept und Bild von Nina Oberacker

Zutaten fur 2 Personen bzw 6 Stuck:

2 grofe Zucchini

3 mittlere Karotten

1 mittlere Kartoffel

Krauter nach Geschmack

Salz

Pfeffer

30 g Mehl

30 g Parmesan gehobelt

1 Ei

250 g Quark (ich hatte Magerquark)

Zubereitung:

Gemuse putzen und im Multi mit der groben Raspelscheibe klein
machen. In die Schussel umfullen, gut salzen und stehen
lassen, damit Uberschissiges Wasser austritt und die
Gemusepuffer krosser werden.

Nach etwa 30 Minuten das Gemuse in ein Geschirrtuch fullen und
auspressen. Wieder in die Schussel geben. Pfeffer die Halfte
der Krauter, Ei, Mehl, Kase mit dazu und mit dem K-Haken
durchrihren.

Quark mit Krauter, Salz und Pfeffer mischen ggf. etwas Milch
dazu und mischen.

Waffeleisen (ich habe die Form Belgische Waffel gewahlt)
aufwarmen. 2 mal 1/6 der Mischung in Waffeleisen. Je nach


https://www.cookingchef-freun.de/?p=11434
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2019/05/Gemüsewaffeln.jpg

Geschmack braun werden lassen und mit Quark servieren.
Guten Appetit



