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Kartoffel-Birnen-Puffer mit Brombeerragout

Suf3, herzhaft und unverschamt lecker! Meine knusprigen Kartoffel-Birnen-
Puffer mit warmem Brombeerragout bringen eine fantastische
Geschmackskombination auf deinen Teller. Ob als schnelles Abendessen oder
ausgefallener Snack - mit meiner Schritt-flir-Schritt-Anleitung gelingt dir
dieses herbstliche Soulfood absolut stressfrei und gelingsicher.

Kochutensilien

e Raspel
e Baumwolltuch
e Pfanne
Zutaten
Fiir die Puffer:
e 400 g Kartoffeln (vorwiegend festkochend oder mehligkochend)
o 2 feste Birnen (z. B. Conference)
e 1 FEi(GroBe M)
e 2 EL Weizenmehl (oder etwas Kartoffelstéirke)
e 1 kleine Schalotte (fein gewiirfelt)
o Eine Prise frisch geriebene Muskatnuss
e Salz & frisch gemahlener schwarzer Pfeffer
o Butterschmalz oder hochwertiges Pflanzendl zum Ausbacken

Fiir das Brombeerragout:

e 200 g Brombeeren (frisch oder tiefgekiihlt)

e 1 TL Puderzucker (oder etwas Agavendicksaft)

e 1 kleiner Spritzer Zitronensaft

e Optional: Eine halbe Zimtstange fiir die herbstliche Note
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Zubereitung

Schritt 1 Kartoffeln & Birnen vorbereiten: Die Kartoffeln schilen. Die Birnen waschen,
das Kerngehiuse entfernen (schilen musst du sie nicht unbedingt, wenn die Schale zart ist).
Alles grob raspeln.

Schritt 2 Feuchtigkeit ausdriicken (Der Knusper-Trick): Die geraspelten Kartoffeln und
Birnen in ein sauberes Kiichentuch geben und den tiberschiissigen Saft kréftig tiber einer
Schiissel auspressen. Das ist das Geheimnis fiir krosse Puffer!

Schritt 3 Teig anriihren: Die ausgedriickte Masse in eine Schiissel geben. Das Ei, Mehl, die
gewlirfelte Schalotte, Muskatnuss, Salz und Pfeffer hinzufiigen und alles griindlich
vermengen.

Schritt 4 Brombeerragout ansetzen: Die Brombeeren mit dem Puderzucker, einem Spritzer
Zitronensaft und optional der Zimtstange in einen kleinen Topf geben. Bei mittlerer Hitze
kurz aufkochen lassen, bis die Beeren aufbrechen und einen saftigen, warmen Spuck bilden.
Beiseitestellen und leicht abkiihlen lassen.

Schritt 5 Puffer ausbacken: Reichlich Butterschmalz oder Ol in einer groen Pfanne
erhitzen. Pro Puffer etwa 2 EL der Masse hineingeben, mit dem Loffel leicht flach driicken
und bei mittlerer Hitze von beiden Seiten ca. 4—-5 Minuten goldbraun und knusprig ausbacken.

Schritt 6 Abtropfen & Servieren: Die fertigen Puffer kurz auf einem Kiichenpapier

abtropfen lassen. Zusammen mit dem warmen Brombeerragout auf Tellern anrichten und
direkt genieBen!
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