Kartoffel-Kurbisbrisoletten
mit Rahmgrutnkohl

Zutaten (fur vier Portionen)

400 g fertiger Klof3teig oder gekochte Kartoffeln (mehlig kochend)
100 g grob geraspelter Hokkaido-Kurbis
2 EL gehackte gemischte Kréauter

60 g angeschwitzte Zwiebelwrfel

150 g Salzlakenkase (z.B. Feta)

50 g rote Paprikawurfel

1 TL gemahlener Kreuzkiimmel

etwas Chili

1 EL Olivendl

300 g blanchierter, gehackter Grinkohl
60 g Zwiebelwiirfel

1 Knoblauchzehe

1 EL Ol

160 ml Gemusebrihe

100 ml Sahne

2 EL Chilifaden

Salz, Pfeffer

Zubereitung (circa 40 Minuten)
Kartoffeln sdubern, kochen, abschitten, gut ausdampfen lassen, schélen und durch die
Kartoffelpresse driicken. Geraspelten Hokkaidokiirbis zufligen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Salzlakenk&se mit angeschwitzten Zwiebeln, roten Paprikawurfeln, gehackten Krautern,
Kreuzkiimmel und einem Hauch Chili gut vermengen. Aus der Kartoffelmasse ovale
Brisoletten formen, eine Mulde eindriicken, mit Kasemasse flllen, ummanteln und in heillem
Olivendl rundum ausbacken.

Zwiebelwiirfel in Ol glasig angehen lassen, gehackten, blanchierten Griinkohl zugeben, mit
etwas Brihe angiel3en, mit Sahne verfeinern, fein gehackten Knoblauch zugeben, mit Salz
und Pfeffer wirzen. Rahmgrinkohl als Bett in tiefem Teller anrichten, Brisoletten
daraufsetzen, mit Chilifaden garnieren.

Néhrwert pro Portion
339 kcal — 22 g Fett — 12 g Eiweil3 — 28 g Kohlenhydrate — 2 BE
Dieses Gericht ist lacto-vegetarisch und glutenfrei.



