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Steckrübenbratlinge mit Feldsalat

Zubereitung für ca. 3 – 4 Personen

 Die Kartoffeln noch etwas bissfest kochen, auskühlen lassen, pellen und dann raspeln.
Die Steckrüben schälen, halbieren und ebenfalls raspeln.

Die Butter in einer Pfanne zerlassen, die Steckrübenraspel darin 2-3 Minuten andünsten,
dann abkühlen lassen.

Die Petersilie waschen und fein hacken. Kartoffeln, Steckrüben, Quark, Petersilie und 
Majoran vermischen. Die Masse salzen & pfeffern und zu flachen Bratlingen formen.

Die Bratlinge in den Semmelbröseln wenden.

Das Öl in einer beschichteten Pfanne erhitzen, die Bratlinge darin bei mittlerer Hitze
auf beiden Seiten goldgelb braten. 

Den Feldsalat waschen, trocken tupfen und mit dem Salatdressing marinieren.

Tipp: Statt der Steckrüben lassen sich alle Wurzelgemüse mit gleicher Festigkeit
verwenden. Als beste Alternative eignet sich Kohlrabi, wer eben keine Steckrüben mag.

200g Pellkartoffeln

ca. 900g Steckrüben

20g Butter

½ Bund Petersilie

200g Magerquark

½ TL Majoran, getrocknet

40g Semmelbrösel

etwas Olivenöl

Salz & Pfeffer

200g Feldsalat

Salatdressing nach Wahl
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