Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Safran-Perlgraupen-Kroketten mit Allgiuer Emmentaler

.

Zutaten:

e 150 g Perlgraupen

® 400-450 ml Gemdusebriihe

e 150 ml trockener Weiftwein (z.B. Riesling)
e 1Zwiebel

e 1/2 Tl Safranfaden

¢ 100 g Allgauer Emmentaler

e 3 EL Butter

e 3 EL Sonnenblumenkerne oder Kiirbiskerne, grob gehackt
e Salz & Pfeffer

® 200 g Semmelbrosel (plus 2 EL Extra)

e 3 Eier

o 1 Liter Frittierol

e Extra: Salat und Dressing zum Servieren

Zubereitung

Zwiebeln schalen, fein wiirfeln und in etwas Butter in einem Topf 2 Minuten anbraten. Die Perlgraupen zugeben
und rithrend weitere 2 Minuten anbraten (mittlere Hitze). AnschlieRend mit Wein abloschen, sodass der Reis
bedeckt ist. Ruhrend 3 Minuten kochen, bis der Wein fast verdampft ist. Nun Briihe zugeben und bei schwacher
Hitze kocheln lassen, dabei 6fter umriihren. Die Safranfaden in 50 ml heiRes Wasser geben. Wenn die
Perlgraupen die Briihe aufgenommen haben, das Safranwasser und die Kerne zugeben.

Die Perlgraupen ca. 20 Minuten garen. Danach den Topf beiseitestellen.
Den Kase fein reiben und unterheben.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken und alles erkalten lassen.

Wenn die Perlgraupen kalt sind, 2 EL Semmelbrdsel einriihren. Aus der Masse Ballchen (ca. 70-80 g) formen.
Tipp: Hande vorher mit Wasser befeuchten.

Die Ballchen erst in verquirlten Eiern, dann in Semmelbroseln walzen. Diesen Vorgang wiederholen.

Jeweils 4-5 Kroketten in heiRem Ol goldbraun frittieren.



Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und auf Salat servieren.



