Rezept von RADIO SALU
Kichenchef Uwe Zimmer aus der
Mitkoch-Show, immer sonntags
von 10-14 Uhr.
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Mohrenplatzchen mit Oliven und Schafskase

Zutaten fir ca. 20 Stiick:

250 g Mohren 1Ei

250 g Kartoffeln Salz

2 Schalotten Pfeffer

2 EL gehackter Schnittlauch 100 g Schafskase

1 EL Mehl 20 schwarze Oliven

Zubereitung:

Die M6hren und Kartoffeln schélen und reiben.

Die Schalotten schalen und fein hacken.

Mohren, Kartoffeln, Schalotten, Schnittlauch und Mehl miteinander mischen.
Das Ei zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Aus der Masse einen glatten Teig bereiten.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Mit einem kleinen Léffel aus dem Teig kleine Kiichelchen abstechen
und im heiRen Ol zu knusprigen flachen Platzchen backen. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Den Schafskase in kleine Wiirfel schneiden. Die Oliven entsteinen und in Scheiben schneiden.

Die Mohrenplatzchen mit Schafskdse und Olivenscheiben belegen.

Die Mo6hrenplatzchen kdnnen Sie auch mit Krduterfrischkase oder Creme fraiche bestreichen und mit
Raucherlachs belegen.




