Schrotkichlein + Frikadelen mit Krauter-Sahne-Sauce

Kategorien:  Teigware, Pfannkuchen, Wildkréute
Zutaten fur: 12 Kichlein

SCHROTKUCHLEI N

200 Gramm Wi zenschrot (D nkel)
1 kl ein. Zwi ebel
2 Ei er

4 Handvoll W I dkrauter, z.B. Lowenzahn, Ml de (wei RBer
Ginsefull), Schafgarbe, Brennessel, Tripnmadam
W der Thym an, Pinpinelle, Vogel mere,
Bar| auch, Knobl auchrauke, Saueranpfer, wei e
Taubnessel, Spitz- oder Breitwegerich,
Estragon, echtes Barbar akr aut
ODER - -
Schnittlauch, Petersilie, Basilikum Rauke,
Spi nat, Ysop, Friohlingszw ebeln, Liebstdckel,
Zitronennel i sse, Sal bei, Borretsch, Mjoran
2 Essl . Sonnenbl unenker ne
2 Essl . Ceriebener Kase
Sal z, Pfeffer, Miskatnuss

FRI KADELLEN
500 Gramm Mett (kein Hackfl ei sch)
2 Ei er

Maj or an
Haf er f | ocken
Semel br dsel

KRAUTER- SAHNE- SAUCE

1 Becher Saure Sahne

1 Becher Yoghurt
Sal z und Pfeffer

2 Knobl auchzehen (gepresst)
Fei n geschnittene W/ dkrauter
(Reste von Schrot kichl ei n)
Gansebl inchen far Garnitur

Anleitung:

: Schrot kiichl ei n: Wi zenschrot m ndestens 1/2 Stunde quellen | assen.
Zwi ebel n kl ei nschnei den und i n Pfanne gl asig dinsten. Zwi ebel, Eier,
W | dkr aut er, Sonnenbl urmenker ne, geri ebener Kése verm schen und
wirzen. Mt den Handen Kichlein formen und in Fett ausbacken.

Fri kadel | en: Zutaten verm schen und Frikadellen fornmen. In Fett
ausbacken. Auf einen Teller je ein Schrotkichlein und ei ne
Frikadell e | egen. Garnieren mt einem hal ben Kranz Vogel mere mt
ei nem Kl acks Kr aut er - Sahne- Sauce dar auf.

Quédle:
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