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Z U T A T E N Z U B E R E I T U N G


	Rezeptname: B R A T K A R T O F F E L N
	Zutaten: Für die Karotten-Nuss-Bratlinge:500 g Karotten250 g Haselnüsse4 EL zarte Haferflocken1 TL Salz1 TL Majoran4 EL OlivenölFür den Salat:1 Endiviensalat1 EL Olivenöl1/2 EL Agavendicksaft1/2 EL ApfelessigSalz + PfefferFür die Bratkartoffeln:4 große Kartoffeln
	Zubereitung: Kartoffeln in einem großen Topf für ca. 20 Minuten kochen, dann pellen und in Scheiben schneiden. Karotten schälen, in Stücke schneiden und mit Haselnüssen, Haferflocken, Salz und Majoran in einem starken Mixer zu einem feinen Teig häckseln. 5 Minuten ziehen lassen. Anschließend mit angefeuchteten Händen Bratlinge aus der Masse formen.Endiviensalat in dünne Streifen schneiden und in einer Schüssel mit Agavendicksaft, Apfelessig, Salz, Pfeffer, Olivenöl vermischen und etwas ziehen lassen.Olivenöl in zwei Pfannen erhitzen. In der einen Pfanne die Kartoffeln anbraten und in der anderen Pfanne die Bratlinge bei mittlerer Temperatur von beiden Seiten goldbraun anbraten.Kartoffeln mit den Bratlingen und dem Salat auf einem Teller anrichten.Fertig!
	Rezeptunterzeile: M I T   E N D I V I E N S A L A T


