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Kochdauer:

Mittel (30 bis 60 Minuten)
Schwierigkeit:

einfach

Zutaten fur 4 Portionen:

300 g Erdapfel, mehlig
120 g Kéferbohnen
Salz
Muskat, gerieben
Pfeffer
1 Stk. Knoblauchzehe
Bohnenkraut
Majoran
1 EL Butter
Mehl
Semmelbrosel
Eier

Mein persénlicher Tipp

Auf Blattsalat angerichtet sind die
Kéaferbohnenballchen ein
ansprechender Auftakt zu einem
Festmahl. Sie sind auch kalt sehr
empfehlenswert!:

Anita Winkler

Seminarbauerin und Krauterpadagogin

aus der Suldsteiermark

Quellen:

¢ Anita Winkler: Seminarrezept

Steirische Kaferbohnenballchen

Zubereitung

o Die Erdépfel schalen und durch die Erdéapfelpresse pressen.

o Die Halfte der Kéferbohnen ebenfalls fein zerstampfen und mit den Erdapfel mischen.
Gewiirze und Butter dazugeben.

o Die restlichen Kaferbohnen in kleine Stiicke hacken und zum Erdapfel-Kaferbohnen-
Piree geben. Kalt stellen und aus dem Erdapfel-Bohnen-Teig kleine Béllchen formen.

o Die Ballchen zuerst im Mehl wenden, danach ins verquirlte und leicht gesalzene Ei
tauchen, in den Bréseln wéalzen und anschlieRend im heiRen Ol goldbraun frittieren.
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