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Kurbiskuchlein mit Krauterquark

Zutaten

350 g Kurbisfleisch zB. Hokkaido oder Muskatkurbis
300 g Karotten

300 g Lauch

4 EL Mehl

2 Stk. Eier

Salz und Pfeffer

1 TL Currypulver

Ol zum Braten

250g Sahnequark

5 EL Milch
Petersilie und Schnittlauch

Zubereitung

Kurbis und Mdéhren schalen und raspeln.

Den Lauch in dinne Ringe schneiden und gut waschen und abtropfen lassen.

Den Kirbis mit den Mohren und dem Lauch in einer Schissel mit dem Mehl

und den Eiern gut vermengen und dem Salz, Pfeffer und Currypulver abschmecken.

Jeweils 1 EL der Masse in heilRes Ol setzen und etwas flach driicken.
Die Klchlein von beiden Seiten ca. 5 Minuten knuspig braten.

Den Sahnequark mit Petersilie und Schnittlauch cremig rihren und mit Salz und
Pfeffer wirzen.

Die Kuchlein mit dem Krauterquark servieren.

Guten Appetit



