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Knusprige Schnecken-
mit Löwenzahn

lirlrereitung
. Erdäpfel schälen und mit der Röstireibe (grob) reiben. Schalotten, Löwenzahn, Dotter und

Sauerrahm beifügen, kurz vermischen und mit Salz, Pfeffer und lVuskatnuss abschmecken.

r Schnecken gut abtropfen lassen. Mit Erdäpfelmasse umhüllen, etwas andrücken und zu kleinen

Kugeln drehen. Durch das versprudelte Ei ziehen und im griffigen Mehl wenden. In heißem

Pflanzenöl (ca. 180'C) kurz knusprig frittieren. Auf Küchenrolle gut abtropfen lassen.

o Löwenzahnblätter mit der Vinaigrette marinieren.

o Schneckenpralinen mit Löwenzahn anrichten, mit Waldkerbelblüten und Schnittlauchblüten
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