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SuBkartoffelbiskuits mit
Rahmpilzen und Krautern

Zeit gesamt

35min

Zutaten
fir 4 Portionen
StiBkartoffeln

Salz

Thymian, frisch
Rosmarin, frisch
Champignons, weil
Zwiebeln, rot
Butter

Mandeln, gemahlen
Backpulver

Honig

Eier

Pfeffer, schwarz gemahlen

0
Schlagsahne

Speisestarke

Zubereitungszeit

35min

2 St

o8
o
400 g
1St.
1EL
200 g
17L
8¢
1St.

2EL
200¢g
1 EL

Schwierigkeit
Einfach

[uberertung
o

Kiichenutensilien

mittlere Schiissel, kleine Pfanne, Backblech mit Backpapier

1. Ofen auf 200 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. SiiBkartoffeln schalen, in ca. 1 cm
groBe Stiicke wiirfeln und in einem Topf mit Salzwasser bedeckt ca. 5 Min. weich garen.
Thymian und Rosmarin waschen, trocken schiitteln und Blatter bzw. Nadeln von den
Stielen streifen. Pilze ggf. mit Kiichenkrepp saubern und je nach GroBe halbieren oder
vierteln. Zwiebel halbieren, schalen und klein wiirfeln.

2. In einer Pfanne Butter auf mittlerer Stufe schmelzen lassen und darin die Krauter ca.
1 Min. anbraten. Leicht salzen und in eine Schiissel fiillen.

3. In einer weiteren Schiissel die abgegossenen, gekochten SiBkartoffeln mit einer Gabel
zerstampfen. Mandeln, Backpulver, die Halfte der Krauter, Honig, Ei, Salz und Pfeffer
zugeben und gut vermischen.

4. SuBkartoffelmasse in 8 gleich groBe Stiicke teilen und zu Biskuits formen. Auf einem
Backblech mit Backpapier auslegen und fiir ca. 15 Min. im Ofen backen.

5. In der Pfanne Ol auf hoher Stufe erhitzen und Zwiebel und Pilze ca. 3 Min. scharf
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. AnschlieBend mit Sahne abloschen, den Herd auf
mittlere Stufe stellen und ca. 1 Min. kocheln lassen. Derweil im leeren Sahnebecher
Speisestarke mit etwas kaltem Wasser glatt riihren, unter die Pilze riihren, aufkochen
und weitere ca. 5 Min. kocheln.

6. SuBkartoffelbiskuits aus dem Ofen nehmen, auf Tellern verteilen, mit Pilzrahmsauce
anrichten und mit Krautern bestreut servieren.
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Guten Appetit!
Tipp: Um die SiiBkartoffelbiskuits zu formen, feuchte am besten deine Hande vorher an.

S0 bleibt nicht so viel Teig an deinen Handen kleben und der Teig lasst sich schoner
formen.

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 680 kcal
Kohlenhydrate 8lg
EiweiB 20g
Ballaststoffe 8g

Fette Alg



