Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Badische Griinkernbratlinge

.

Zutaten:
Zutaten (fiir 4-6 Personen)

e 200 g Griinkernschrot

® 200 ml Gemusebriihe

¢ 1 mittelgroRe Zwiebel, geschalt und fein gewirfelt

¢ 50 g Karotte, geschalt und fein gerieben

¢ 50 g Petersilienwurzel, geschalt und fein gerieben

e 2 Eier

e 1Brotchen vom Vortag

e Jeweils 1 EL Petersilie & Schnittlauch, fein geschnitten

e Optional: 75 g Allgduer Bergkase, gerieben (mindestens 18
Monate gereift)

o Etwas Liebstockel & Majoran (nach Geschmack)

¢ Salz und Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung

Zubereitung

. 200 g Griinkernschrot in einer Pfanne ohne Ol 4-5 Minuten bei mittlerer Hitze trocken résten. Dabei standig
riihren. Dann Pfanne auf die Seite stellen.

. In einem Topf 200 ml Gemiisebriihe erhitzen und heils zum Griinkernschrot geben. Gut vermischen. Eine
Stunde quellen lassen. Dabei gelegentlich den Schrot mit einer Gabel durchriihren und auflockern.

. In der Zwischenzeit ein altbackenes Brotchen fein wiirfeln und in heilRer Milch einweichen.

. Die Zwiebelwiirfel in etwas Ol glasig diinsten. Geriebene Karotte und Petersilienwurzel zu den Zwiebeln geben
und 1 Minute andiinsten.

. Das Gemuse mit dem gequollenen Griinkern vermengen. Ausgedriickte Brotchen, verquirlte Eier, Krauter,
geriebenen Bergkase zugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

. Griinkernmasse 30 Minuten ziehen lassen.

. In einer Pfanne Ol oder Butterschmalz erhitzen. Die Griinkernmasse zu ca. 80 g leichte Kiichlein formen und in
Ol bei mittlerer Hitze langsam braten (8-10 Minuten).

Tipp 1: Dazu schmeckt Gurkensalat und Krauterquark (Bibeleskas).



Tipp 2: Kerniger werden die Kiichle, wenn in die Masse noch 50 g vorgekochter ganzer Griinkern untergemengt
wird.



