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Zutaten fiir vier Portionen
Kofte:

40 g Weizenmehl

20 g Paniermehl

300 g Frischkase

300 g Kartoffeln

12 g Koriander, gehackt

Salz, Pfeffer, Chili (gemahlen)

Spinatreis:

80 g Butter

240 ml SulRe Sahne

160 g Blattspinat

32 g Mandeln, gehobelt
320 g Langkornreis
Muskat, Salz




Tomatendip:

88 g Zwiebeln

32 ml Saure Sahne

8 g Sesamsaat, weil}, geschalt

180 g italienische Schaltomaten

10 g Ingwer

20 g Cashewkerne

0,8 g Chili, frisch

0,8 g Knoblauch

Kurkuma, Pfeffer, Salz, Zucker, Kreuzkiimmel (gemahlen), Kardamom (gemahlen)

Zubereitung Frischkasekéfte

Als erstes die Kartoffeln schalen und in kochendem Wasser garen, anschliefend zu einem
Brei pressen.

Den Koriander hacken und zusammen mit dem Paniermehl und dem Frischkase unter die
Kartoffelmasse mengen.

Das Ganze mit etwas Salz, Pfeffer und Chili abschmecken.

Die Masse in jeweils 40 g Portionen aufteilen und mit den Handen zu kleinen Ballchen
rollen.

Die Béllchen mehlieren und anschlieRend in der Fritteuse ausbacken.

Zubereitung Spinatreis

Als erstes den Reis in siedendem Salzwasser kochen.

Den Spinat putzen und ebenso in einen Topf mit kochendem Wasser und etwas Salz
geben und fir ca. 3 Minuten garen, danach mit kaltem Wasser abschrecken.

Die Mandeln in einer Pfanne kurz anrdsten.

Spinat, Mandeln, Sahne und die Butter unter den Reis heben und gut vermengen.
Mit etwas Salz und Muskat abschmecken.

Zubereitung Tomatendip

Die Zwiebeln schélen und in feine Wiirfel schneiden, danach in eine Pfanne geben und
kurz anschwitzen.

Als nachstes die Cashewkerne, den Ingwer, Knoblauch und Chili fein hacken und
zusammen mit den ganzen Zutaten in eine Schissel geben, gut vermengen und
anschlieRend pirieren.

Guten Appetit.




