Unsew Rezept

DER WOCHE

BLATTKOHL-BRATKARTOFFELN
MIT KRAUTERQUARK

ZUTATEN

1 Bund Blattkohl
500 g Kartoffeln (gekocht vom Vortag)
4 Frahlingszwiebeln
100 g Rauchertofu (oder Speck alternative)
etwas Ol

Salz und Pfeffer

Fur den Krauterquark:
1 Bund Krauter nach Wahl kleingehackt
500 g (Soja) Joghurt
1 EL Zitronensaft

1 gepresste Knoblauchzehe

ZUBEREITUNG

Den Blattkohl und die Frihlingszwiebeln
kleinschneiden und zur Seite stellen. Die gekochten
Kartoffeln vom Vortag und den Rauchertofu wurfeln.

In etwas Ol den Rauchertofu in einer Pfanne fr
1-2 Minuten anbraten. AnschlieBend die Kartoffeln,
den Blattkohl und die Fruhlingszwiebeln
dazugeben und gut durchmischen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken und fur
5-10 Minuten knusprig anbraten und
gelegentlich wenden.

Fur den Krauterquark alle Zutaten in eine kleine
Schussel geben, gut durchmischen, mit Salz und

Pfeffer abschmecken und etwas ziehen lassen.

Die Kartoffeln auf Teller verteilen und mit
Krauterquark und frischem Salat servieren.

Fertig!
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	Zutaten:   1 Bund Blattkohl

    500 g Kartoffeln (gekocht vom Vortag)

4 Frühlingszwiebeln

  100 g Räuchertofu (oder Speck alternative)
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Für den Kräuterquark:

1 Bund Kräuter nach Wahl kleingehackt

500 g (Soja) Joghurt

1 EL Zitronensaft
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	Zubereitung: Den Blattkohl und die Frühlingszwiebeln  kleinschneiden und zur Seite stellen. Die gekochten Kartoffeln vom Vortag und den Räuchertofu würfeln.

In etwas Öl den Räuchertofu in einer Pfanne für 
1-2 Minuten anbraten. Anschließend die Kartoffeln, den Blattkohl und die Frühlingszwiebeln 
dazugeben und gut durchmischen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken und für 
5-10 Minuten knusprig anbraten und 
gelegentlich wenden.

   Für den Kräuterquark alle Zutaten in eine kleine Schüssel geben, gut durchmischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und etwas ziehen lassen.
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Fertig!
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