
Persisches Kartoffelomelett (Kuku Sibzamini) 
            

   

 

 
 
 
Dauer: 30 Minuten Portionen: 4-6                     Lies bitte das komplette Rezept durch, bevor du beginnst! 
 

Zutaten:              

4 mittelgroße Kartoffeln (mehligkochend)    

1 kleine Zwiebel    

1 TL Salz    

½ TL Pfeffer, gemahlen   

1 TL Kurkuma   

2 TL Minze, getrocknet          

2 Eier    

2 EL Paniermehl oder Brotkrümel    

Bratöl   

    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Am besten schmeckt Kuku eingerollt in Fladenbrot, zu Reis 

mit frischen Kräutern, Tomatenscheiben, sauren Gurken, 

Oliven oder einem großen Klecks Joghurt dazu! 



                                                                                                           

 

Zubereitung: 

 

1. Gemüse waschen. 
2. Kartoffeln in einen Topf geben, mit Wasser bedecken und bei mittlerer Hitze kochen bis sie fast weich sind. 
3. Das heiße Wasser abgießen und die Kartoffeln gut abkühlen lassen. 
4. Kartoffeln pellen und mit einer Küchenreibe in einer großen Schüssel reiben. 
5. Zwiebel reiben und den Zwiebelsaft durch ein sauberes Baumwolltuch pressen, damit der ganze Saft herausläuft. 
6. Zwiebelraspel zu den Kartoffeln geben. 
7. Eier, Salz, Peffer, Kurkuma, Minze und Paniermehl mit in die Schüssel der Kartoffeln und Zwiebeln geben. 
8. Alles gut durchmischen. Der Teig sollte nicht zu nass und nicht zu klebrig sein. Falls der Teig noch an den Fingern klebt, 

noch mehr Paniermehl dazugeben. 
9. Kleine Teigportionen nehmen und flache ovale oder runde Taler formen. 
10. Für das Braten in einer Pfanne etwas Öl geben und die Taler auf mittlerer Hitze für circa vier bis fünf Minuten 

goldbraun und knusprig braten. 
11. Die fertigen Taler aus der Pfanne nehmen und auf ein Stück Küchenpapier abtropfen lassen. 

 


