Butaris

Kartoffelpuffer-Sandwich

Arbeitszeit: 40 Minuten
Schwierigkeitsgrad: Mittel

Nahrwerte pro Portion ca.

Fett 309
Kohlenhydrate 479
Eiweil3 209
Brennwert 532 kcal /2.232 k3

Zutaten fur ca. 4 Portionen
Kartoffelpuffer:

1 kg festkochende Kartoffeln
2 Zwiebeln

2 Eier (Grof3e M)

1 EL Kartoffelstarke

Salz

Pfeffer

2 EL Butaris Butterschmalz
4 Scheiben gekochter Schinken
4 Scheiben Gouda

Salat:

300 g Feldsalat

12 Kirschtomaten

4 braune Champignons
6 Radieschen

1rote Zwiebel

Vinaigrette:

20 ml Balsamicoessig

3 TL mittelscharfer Senf
4 TL Honig

4 EL Olivendl

Salz

Pfeffer
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Zubereitung:
Schritt 1/6

Fur die Kartoffelpuffer Kartoffeln schalen und fein raspeln. Die Masse in ein Tuch
geben und kraftig auspressen. Zwiebeln schalen und reiben. Eier verquirlen und
mit Kartoffelstarke, Kartoffeln und Zwiebeln grdndlich vermengen. Mit Salz und
Pfeffer wlrzen.

Schritt 2/6

FUr den Salat Feldsalat waschen und trockenen. Tomaten waschen, trocknen und
halbieren. Champignons und Radieschen putzen und in dunne Scheiben
schneiden. Zwiebel schalen und in feine Ringe schneiden.

Schritt 3/6

Fur das Vinaigrette Balsamico, Senf und Honig verrdhren. Olivendl langsam
zugief3en und alles zu einem cremigen Dressing verruhren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Schritt 4/6

Butaris Butterschmalz portionsweise in einer Pfanne erhitzen. Kartoffelmasse in 8
Portionen in die Pfanne geben, zu Kreisen formen und von jeder Seite goldbraun
braten.

Schritt 5/6

Ein Backblech mit Backpapier auslegen. 4 Kartoffelpuffer darauf platzieren und
mit je 1 Scheibe Schinken und Kase belegen. Im vorgeheizten Backofen bei
200 ° C Ober-/Unterhitze flr ca. 5 Minuten backen, bis der Kase geschmolzen
ist. Jeweils einen weiteren Kartoffelpuffer aus der Pfanne daraufsetzen, so dass ein
Kartoffelpuffer-Sandwich entsteht.
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Schritt 6/6

Salat mit dem Dressing mischen und mit dem Kartoffelpuffer-Sandwich servieren.

Guten Appetit wlnscht Butaris

Hinweis fUr die Redaktion:

Die Rezeptbilder und Rezepte sind urheberrechtlich geschutzt. Der Abdruck der Bilder in gedruckten
Presseerzeugnissen (Zeitungen und Zeitschriften) sowie Presseerzeugnissen im Internet ist
ausschlieBlich in Kombination mit dem zugehorigen Rezept sowie bei Nennung der Quelle (Foto: ©
Butaris Butterschmalz) honorarfrei. Die Bilder und Rezepte durfen grundsatzlich nicht verandert
werden. Gestattet ist jedoch eine VergrofBerung oder Verkleinerung der Bilder bzw. eine
ausschnittweise Verwendung. Rezepte durfen nicht ohne Hinweis auf Butaris Butterschmalz
(Nennung von Butaris Butterschmalz in der Zutatenliste) und/oder Packshot verwendet werden.
Belege erbeten. Vielen Dank fur Ihr Verstandnis.

Bei Ruckfragen wenden Sie sich gern per Mail an butaris@adpublica.com.
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