LITVMIAN G

IAMPIGN

Zutaten fiir zwei Personen

Riichle:

1560¢ Griinkern

150¢ ¢emahlener Griinkern

50¢ Dinkelmehl (1050 Type)

300 ml Wasser oder Fleischbriihe

2 Eier

1 kleine Zwiebel / Friihlingszwiebeln
Gartenkriuter (Thymian Rosmarin Petersilie)
Olivenél

Action

Riichlein:

Das Wasser leicht salzen und zum Rochen bringen, iiber den Griinkern gieffen und 4h Stunden §
Rrauter hacken, Zwiebeln wiirfeln und alles (aufjer dem Mehl) miteinander in einer Schiissel vermengen

Sauce:

1 k1. BrokRkoli

Ix Rarotte

2/3 Stangen Friihlingszwiebeln
500ml Sahne/ Milch 3,5%
Speisestirke

Pilze:

150¢ Champignons /
1 Flocke Butter (Rréuterbutter) L/
Thymian (frisch)

Gz,

Nach Bedarf das Mehl hinzugeben und mit Salz & Pfeffer wiirzen.

In einer Pfanne mit dem Olivensl ausbraten. (Riichlein kénnen bei 100 € im Backofen warmgehalten werden)

Nach dem Braten auf ein Zewa legen um das iiberschiissige Ol ab zu saugen.

Sauce:

Gemiise nach Belieben schneiden und nach Sorten getrennt in einer Pfanne anbraten (Chef-Tipp: mit Weli)\min ablcschen gl
Gemiise). Nach dem Braten in einen Topf ¢eben. Pfanne kann dann fiir Pilze ¢enommen werden.

Das Gemiise wiirzen (Salz, Pfeffer, Gartenkriuter) mit Mileh (unser Tipp fiir fettarme Variante) aufglebm nnd zum Kochegbt

Schluss mit der Stiarke andicken.

Champignons in Scheiben schneiden und in der Rréauterbutter scharf anbraten. Vor dem Anrichten an Thy

Belieben nachsalzen
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