KARTOFFEL-KASE-STICKS MIT JOGHURT-DIP

Diese knusprigen Sticks sind die perfekte Vorspeise oder auch der Snack fur
Zwischendurch. Am besten schmecken sie direkt noch warm mit dem Joghurt-Dip,
aber auch kalt sind sie super zum Mitnehmen geeignet. Ihr kénnt sie auch als
Resteverwertung fur Kartoffeln vom Vortag verwenden, so geht es auch viel
schneller, da die Kochzeit der Kartoffeln wegfallt.

PORTIONSRECHNER:
Stack: 20
Zubereitungszeit
45 Minuten
JOGHURT DIP JOGHURT DIP:
VgrrUhre allg Zutaten crgmig und schmecke den Dip mit Salz und Pfeffer ab. Stelle ihn [ 150 g Sahnejoghurt (10
bis zum Servieren zur Seite. %)
] 2 EL Mayonnaise
KARTOFFELSTICKS VORBEREITEN (] 3EL Apfelessig
Koche die Kartoffeln in ausreichend Wasser mit etwas Salz, bis sie gar sind und schale ] 1Pr. Salz
sie. Presse die gekochten Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse oder stampfe sie klein. | 1 Pr. Pfeffer
Gib die Ubrigen Zutaten dazu und verknete alles zu einem geschmeidigen Teig.
Drucke die Massfe auf einer Ba.ckfolit.e leicht flach, falte dig Bacqulie dar.m um die KARTOFFELSTICKS:
Masse, sodass sie von allen Seiten eingerahmt ist. Lege eine zweite Folie darauf und
roll.e die Masse gleichmaRig zu ellhem era 1-1,5cm hohen .Quadrat.aus. Falte “dlg ] 750 g Kartoffeln
Folie auf und streue etwas Mehl Uber die Masse. Schneide sie dann in gleichmalige (mehligkochend)
Streifen und rolle sie in etwas Mehl zu runden Strangen.
2 Eier
3 EL Petersilie

KARTOFFELSTICKS FRITTIEREN (gehackt)

Erhitze das Ol in einem groRen Brater und frittiere die Sticks darin von allen Seiten, 2 EL Speisestarke

bis sie goldbraun sind. Nimm sie aus der Pfanne und lasse sie auf Kiichenpapier 200 g Gouda
etwas abtropfen. Serviere sie noch warm mit dem Joghurt-Dip. Viel Spal3 beim (gerieben)
Nachmachen, deine Sally!

% TL Salz

% TL Pfeffer

1 Pr. Muskatnuss
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ZUM FRITTIEREN:

[ 300g Sonnenblumensl



