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R e z e p t

latkes
mit ziegenkäse und birne



l a t k e s  m i t  z i e g e n k ä s e
u n d  b i r n e

K o n t r i b u t o r :  m a t k o n a t i o n

Portionen Kategorie Ausgabe
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5 		  g r o ß e  K a r t o f f e l n ,  g e s c h ä l t

1 		  k l e i n e  Zw i e b e l n

2 		  E i e r,  l e i c h t  a u f g e s c h l a g e n

3 5  g 		  Me h l

1 ½  T L 		 g r o b e s  S a l z  ( 1  T L ,  w e n n  d a s 

S a l z  k o s c h e r  i s t )

		  Fr i s c h  g e m a h l e n e r  s c h w a r z e r 

P f e f f e r

		  R a p s ö l  z u m  Fr i t t i e r e n

		  We i c h e r  Z i e g e n k ä s e

2 		  B i r n e n ,  d ü n n  g e s c h n i t t e n

Schritt 1	 Die Kartoffeln je nach Belieben feiner 
oder grob raspeln. Die Zwiebel fein ras-
peln.

Schritt 2	 Kartoffeln und Zwiebeln in einem sau-
beren Küchentuch auswringen, bis kei-
ne Flüssigkeit mehr austritt.

Schritt 3	 Kartoffeln und Zwiebeln in einer gro-
ßen Schüssel mit Eiern, Mehl, Salz und 
Pfeffer vermischen.

Schritt 4	 Ca. 2,5 cm Öl in einer großen Pfanne er-
hitzen und 6-8 Esslöffel der Mischung 
einzeln in das heiße Öl geben. Mit dem 
Löffelrücken jeden Klecks flach drü-
cken. Immer so viele Latkes auf einmal 
frittieren, wie gut in die Pfanne passen 
– wenn man zu viele auf einmal brät, 
werden sie nicht knusprig. 

Schritt 5	 Latkes 3-4 Minuten auf jeder Seite bra-
ten, bis sie goldbraun und knsuprig 
sind. Dies so lange wiederholen, bis der 
Teig leer ist.

Schritt 6	 Überschüssiges Öl mit Papiertüchern 
abtupfen und die Latkes mit Ziegenkä-
se und Birne servieren.

f ü r  c a .  1 5  L a t k e s T a p a s

zum servieren


