Dinkellaibchen mit Kiirbispiiree

1/2 Laibchen

Dauer: Mittel  Kategorie: Hauptspeisen Vegetarisch ~ Saison: Herbst ~ Fur: 4 Personen

Zutaten
. 250 G .............. Dmkelrels .....................................................
SOOG .............. Wasser ........................................................
. 2 ..................... Fru hl mgsm ebeln ............................................
. 200 G .............. TOPFen ........................................................
. 120G ............... Femgene bener Bergkase ....................................
e SOG ................ Sem melbrose| ................................................
2 ..................... Eler ...........................................................
.......................... Salz
.......................... Pfeffer
.......................... gehathePeterSIhe
.......................... BUtterSChmaluumAnbraten

Zubereitung

1. Dinkelreis in der doppelten Menge Wasser bissfest garen und kurz abkiihlen lassen.

2. Frihlingszwiebeln in feine Ringe schneiden und in etwas Butterschmalz glasig diinsten.

3. Den Dinkelreis mit Topfen, Bergkase, Semmelbroseln und Eiern vermischen und mit den Gewiirzen und Petersilie kraftig

abschmecken und die Masse ca. 15-20 Minuten ziehen lassen.

4. 12 grofere oder 16 kleinere Laibchen formen und in Butterschmalz knusprig braten.



Dinkellaibchen mit Kiirbispiiree

2/2 Puree

Dauer: Mittel  Kategorie: Hauptspeisen Vegetarisch ~ Saison: Herbst ~ Fur: 4 Personen

Zutaten
1 KLEINER Kurbis
1EL Butter
1EL Creme Fraiche
Salz
etwas Kristallzucker
Zubereitung
1. Kirbis aufschneiden, die Kerne entfernen, nach Belieben mit oder ohne Schale in Wiirfel schneiden und in kochendem Wasser

weich dinsten.

2. Die gegarten Kiirbiswiirfel in einem Mixer oder mit dem Stabmixer plirieren.

3. Butter und Creme Fraiche dazugeben und mit Salz und einer Prise Zucker abschmecken.
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