Nah'&Erisch

kronenoel.at Professional

Pastinaken-Taler mit Dip und
frittierten Zwiebelringen

— [ Kartoffel
Vegetarisch

Zubereitung ° Schwierigkeit: @ @ O O O
Fiir den Schnittlauch-Dip Topfen mit Sauerrahm, Zitronensaft und
Schnittlauch vermischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Pastinaken
und Kartoffeln schélen, grob raspeln, mit Ei, Parmesan, 2 EL Mehl und 2
EL Kresseblattchen vermischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Zwiebel schélen, quer in feine Ringe schneiden. 6 EL Mehl mit Salz und
Pfeffer wiirzen, Zwiebeln darin wenden.

Backofen auf 50 °C vorheizen. Kronendl in einer groBen Pfanne erhitzen.
Pastinaken-Kartoffel-Masse in gleich grol3e Portionen teilen, in die
Pfanne geben, flach driicken und von beiden Seiten goldbraun
ausbacken. In einer Auflaufform im Ofen warmhalten.

Kronendl in einer tiefen Pfanne oder in einem Wok erhitzen,
Zwiebelringe darin hellbraun frittieren. Aus der Pfanne nehmen und auf
Kiichenpapier abtropfen lassen.

Pastinaken-Taler mit Zwiebelringen und Dip servieren.

Zutaten

200 g Topfen (40 % Fett)
200 g Sauerrahm

2 EL frisch gepresster
Zitronensaft

4 EL Schnittlauchrollchen
Salz, Pfeffer
400 g Pastinaken

400 g Kartoffeln
(festkochend)

2 Eier (L)

4 EL geriebener Parmesan
8 EL Weizenmehl

2 EL Kresseblattchen

2 Zwiebel (ca. 200 g)

8 EL Kronendl

Reichlich Kronendl zum
Ausbacken
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