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FOOD FACTS

Vito Score

Klimo Score

Wosserbilonz

Print Recipe - V-Kitchen

Bolinhos de Bocolhou

Bolinhos de Bocolhou
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Durchschnittlich

691 g CO2öq

4.3 Liter

TotolTime
I Std. l0 Min.

0.0 *****
0 Bewertungen

Author: kortoffel.ch

Personen:4

Zutoten

. 4009

. 4009

el
. I Zehe

. 15 ml

rl

. 1/2 Bd.

. wenig

. noch Bedorf

. wenig

Kobeliou, getrocknet

Kortoffeln

Zwiebel

Knoblouch, gehockt

Ropsöl

Ei

Petersilie, frisch, glott, fein gehockt

Pfeffer, schworz, gemoh len

ör
Zitronen , geviertelt

Cooking lnstructions

l. Den Kobeliou (a00 g) für zwölf Stunden in eine Schüssel mit Wosser geben. Dos Wosser
in dieser Zeit drei bis viermol wechseln.

2. Den Fisch in eine grosse Pfonne geben. Soviel Wosser zugeben, doss der Fisch bedeckt ist

Dos Wosser zum Kochen bringen. Schmeckt dos Wosser noch zu solzig, dos Wosser
obgiessen und mit frischem Wosser erneut oufkochen. Den Fisch etwo l5 Minuten weich
kochen. Dos Wosser obgiessen, den Fisch in kleine Stücke zupfen und in eine Schüssel

geben.

3. Die Kortoffeln (a00 g) schölen, in grobe Stücke schneiden und in Solzwosser weich

kochen. Dos Wosser obgiessen, die Kortoffeln mit dem Kortoffelstompfer zerdrücken und

zum Fisch geben.

4. Die Zwiebel (l ) sowie den Knoblouch (1 Zehe) fein hocken, einige Minuten in Ropsöl (15

ml) ondünsten und zum Fisch geben. Dos Ei (1 ) verquirlen und mit der Petersilie (1/2 Bd.l

ebenfolls hinzugeben. Alles zu einer einheitlichen Mosse vermengen. Mit reichlich Pfeffer

(wenig) obschmecken.
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