Rezept des Monats - Januar 2021

Lutaten:
Dikelbratinge Leinsl-Krarderguark

e 1 kleine Gelbe Riibe

e 2-3 Frihlingszwiebeln

e 2EL Leinol

e 250g Quark

e verschiedene Krauter z.B. Giersch, Kresse,
Schnittlauch, Ganseblimchen — was der
Garten hergibt...

e 100ml Milch

e 200g Dinkelflocken*

e 1 Gelbe Riibe

e 1 kleine Wurzelpetersilie
e 100g Lauch

e 1EL Sonnenblumendél*

e 3 Eier

. . e Salz* und Pfeffer
e 80g geriebenen Bergkase
e Salz* und Pfeffer *im Laden erhaltlich

e Sonnenblumendl* zum Ausbacken

s UNVERPACKT

95' vorr DAHOAM

Lubereitung:

Flr den Krauterquark 1 kleine Gelbe Riibe schalen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Frihlingszwiebeln waschen
und in feine Ringe schneiden. Das Gemiise mit dem Ol unter den Quark riihren. Pikant wiirzen und kleingehackte
Krauter zuflgen.

Die Milch erwdrmen und Uber die Dinkelflocken gieRen — ca. 10 Minuten quellen lassen.

Eine Gelbe Riibe und die Wurzelpetersilie schalen, den Lauch putzen und waschen. Das Gemise klein schneiden und
im heiRen Ol andiinsten. Etwas abkiihlen lassen.

Das Gemiuise mit den Eiern und dem Kase zu den Flocken geben. Gut durchkneten und pikant wiirzen.

Mit befeuchteten Handen Pflanzerl formen und in heiBem Ol von beiden Seiten knusprig ausbacken.

Die Dinkelbratlinge mit dem Leindl-KrGuterquark und Salat der Saison servieren.
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