
Meine Region.
Meine Produkte.
Mein Markt.

REZEPT DES MONATS SEPTEMBER
KNUSPRIGE HERBSTPUFFER 
MIT GRÜNEM SALAT   
So schmeckt unsere Region
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FÜ I PERFÜ I PERFÜ I PERFÜ I PER::
350 g Kaff l*350 g Kaff l*350 g Kaff l*350 g Kaff l*
2 Kar 2 Kar 
1 T etli*1 T etli*
1/2 T appur, 1/2 T appur, 
edüß*
Sal*
Pfeff *
1-2 EL eh*1-2 EL eh*
1-2 EL liöl*1-2 EL liöl*

FÜ EN TFÜ EN T:FÜ EN T:FÜ EN T
100 g est Sat, 100 g est Sat, 
gecgec
1/4 Salre1/4 Salre1/4 Salre
1/4 ro Zeb1/4 ro Zeb
2-3 Radhe2-3 Radhe
2 EL etli*2 EL etli*
1 EL il
1 EL liöl*1 EL liöl*
1 T Apes*1 T Apes*
1/2 T en*1/2 T en*
1/2 T Ahos*1/2 T Ahos*
Sal* d Pff e*Sal* d Pff e*

* Dis un el Si 
in Im Z aff is Mk.
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20-25 Minuten Zubereitungszeit 2-4 Personen

Zubereitung:
Karto� eln und Karotten schälen und fein reiben. Petersilie
hacken und mit den Kartoffeln, Karotten, Paprikapulver, 
Salz, Pfe� er und Mehl in eine Schüssel geben und zu einem 
Pu� erteig vermischen. Anschließend aus dem Teig Pu� er 
formen.

Olivenöl in einer Pfanne erhitzen und die Pu� er nacheinan-
der von beiden Seiten goldbraun anbraten.

Für den Salat die Gurke, Zwiebel und Radieschen in feine 
Ringe schneiden. Die Kräuter fein hacken. Den gemischten 
Salat mit Gurke, Zwiebel, Petersilie und Radieschen 
vermischen. Für das Dressing Olivenöl mit Apfelessig, Senf 
und Ahornsirup verrühren. Mit Salz und Pfe� er abschmecken 
und zu dem Salat geben.

Die Herbstpu� er mit dem 
Salat anrichten und genießen.

KUP HESF 
MI RÜE S

w.leciy.o

Hi, c n Le n Leciy – e Blo t 
ven, ewi le- n cefe Rzen! 
Sca d ma n, ob di er ke 
Rez as  lat  Eh hek …

Hi, c n Le n Leciy – e Blo t 
ven, ewi le- n cefe Rzen! 
Sca d ma n, ob di er ke 


