Roter Spitzkohl-Kartoffel-Bratlinge mit Erdnussdressing

(12 Stiick)

Zutaten fiir die Bratlinge:
500g roten Spitzkohl fein
gehobelt oder geschnitten
400g Kartoffeln

1 walnussgroRes Stiick Ing-
wer, gerieben

1 Zwiebel, fein gewdirfelt

2 Knoblauchzehen, fein ge-
wirfelt

2 Eier

170g Weizenvollkornmehl
2 EL Olivenol

% TL Kreuzkimmel

% TL Paprika rosenscharf
1TLSalz

Pfeffer

Zubereitung:

Zutaten fir das Erdnuss-
dressing:

5 EL (Hafer-) Sahne

2 EL Erdnussbutter (oder
Mandelmus)

2 TL frisch geriebenen Ing-
wer

1 Knoblauchzehe

1 TL Zitronensaft

2 TL Honig

Salz, Pfeffer

Backofen auf 220°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Rotkohl, Kar-
toffeln, Zwiebel, Knoblauch, Ingwer, Eier, Mehl & Gewiirze
mit 1 EL Ol in eine Schiissel geben und miteinander vermi-
schen. Mit einem Prierstab kurz durchgehen, damit die Tex-
tur etwas feiner wird (aber nicht fein pirieren), sodass eine
Masse entsteht, die gut zusammenhalt und sich leicht formen
|asst. Die Masse ziigig in 11-12 gleichmalige Portionen aufge-
teilt in Bratlinge formen und auf ein Backblech legen. Das
restliche Ol auf die Bratlinge pinseln. In den vorgeheizten
Backofen schieben und fiir ca. 45 Minuten knusprig backen.
Alle Zutaten fiir das Dressing fein plirieren und je nach ge-
winschter Konsistenz noch etwas Wasser hinzufiigen und ab-

schmecken. Bratlinge mit Dressing und Salat servieren.




