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WeiBBkohl-Reibekuchen mit
Radieschen-Kresse-Dip

Zeit gesamt

50min

[utaten

fiir 4 Portionen
Frihlingszwiebeln
WeiBkohl

Kartoffeln, vorw. festk.

Eier

Kimmel

Salz

Pfeffer, schwarz
Sonnenblumenol
Radieschen
Frischkase, natur
Creme fraiche

Kresse

Zubereitungszeit

50min

1 Bund
400 ¢
600 g

2 St
0.5TL

JEL

1 Bund
200g
/5g
20g

Schwierigkeit
Einfach

[uberertung
o

Kiichenutensilien

kleine Schiissel, mittlere Schiissel, groBe Pfanne, grobe Reibe

1. Frithlingszwiebeln waschen, Wurzelansatze entfernen und in feine Ringe schneiden.
WeiBkohl putzen, Strunk entfernen und in feine Streifen schneiden. Kartoffeln schalen,
waschen und fein raspeln. In einer Schiissel Frihlingszwiebeln, WeiBkohl, Eier und
Kartoffeln vermengen. Kimmel zerstoBen. Masse damit und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2. Eine Pfanne auf mittlerer Stufe erhitzen, nach und nach darin in wenig heiBem Ol
12 Reibekuchen von jeder Seite ca. 4 Min. braten. Reibekuchen warm stellen, bis alle
fertig gebacken sind.

3. Inzwischen Radieschen waschen, Enden entfernen und fein wiirfeln. In einer Schissel
Frischkase und Creéme fraiche verriihren. Kresse abschneiden, mit Radieschen
unterheben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dip zu den Reibekuchen servieren.

Guten Appetit!

Du suchst noch einen passenden vegetarischen Hauptgang? Wie ware es mit Pizza
Bianco mit Gemiise, Feta und karamellisierten Sonnenblumenkernen
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 344 kcal
Kohlenhydrate 3¢
EiweiB 13g
Ballaststoffe bg

Fette 17g



