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Koch- und Genusswelt

Kartoffel-Tomaten-Platzchen

Zutaten fiir 4 Personen:

Fur den Teig:

1,2 kg Kartoffeln

Salz

1 Zwiebel

1 TL ,rische’s Kartoffelgliick®

Fiir die Fiillung:

2 Knoblauchzehen

200 g getrocknete Tomaten in Ol
1/2 Bund glatte Petersilie

120 g geraspelter Emmentaler

4 EL Rapsol

Zubereitung:

Kartoffeln schéalen, waschen und in Salzwasser zugedeckt ca. 10 Minuten kochen lassen.
Kartoffeln abgief3en, etwas abkiihlen lassen und mit einer Reibe grob raspein.

Zwiebel schalen, fein wirfeln und mit den Kartoffelraspeln und ,rische’s Kartoffelglick®
vermengen.

Knoblauchzehen schalen und fein hacken.

Tomaten abtropfen lassen und in feine Wirfel schneiden.
Petersilie waschen, trocken tupfen und fein hacken.
Petersilie, Knoblauch, Tomaten und Emmentaler vermengen.

Hande mit kaltem Wasser anfeuchten, etwas Kartoffelmasse in die Hand nehmen und eine
Mulde ausformen. Ca. 1 EL Fillung in die Mulde geben und mit etwas Kartoffelmasse
verschlieRen. Anschlielend das Platzchen flach driicken.

Rapsodl in einer Pfanne erhitzen und die Kartoffelplatzchen von jeder Seite ca. 5 Minuten
knusprig ausbraten.

TIPP: Direkt aus der Pfanne servieren... am besten zu einem frischen Blattsalat!
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