Grunkernkuchlein
auf leichtem Kaserahm ,

) . Landgathof Steinberg
an fnschen Marktgemuse Natur und Gastichkeit genieBen

fur 4 Personen

Wir nehmen fur unser Rezept , wegen der leicht ip@tzNote gerne den tber Holzfeuer
schwach gerdsteten Dinkel ~ Griinkern ~

Zutaten

600gr Grunkern

220gr. Gemuse ( 50gr Mohren, 50gr Blumenkohl, Hgiccoli, 50gr Poree, 20gr Zwiebeln )
10gr Butter

0,51 Wasser

1 Lorbeerblatt, Salz, Pfeffer, Paprika edelsuf3

2 Eier

2 El. Haferflocken

10gr Haselntisse ( grob zerkleinert )

% TI. Senf

160gr. Gemusebrihe

50gr Streichkéase

60gr Creme fraiche

Als Beilage nehmen wir 400gr Gemuse der Saison
frische Krauter

Zubereitung
Die 220gr. Gemuse fein zerkleinern, in Butter amstden, mit Salz und Pfeffer wirzen, dann

mit Wasser auffiillen. Lorbeerblatt dazugeben. 18ehkIn lassen. Durchsieben, Gemise
beiseite stellen, Lorbeerblatt entfernen. Den gredchroteten Griinkern in die Gemusebrihe
geben und circa 20m bei leichter Hitze ziehen ladsis der Grinkern die gesamte
Gemusebrihe aufgenommen hat.

Nun vermengen wir Gemise, Eier, Haferflocken undealaisse mit der Grinkernmasse und
wuirzen je nach Geschmack mit Salz, Pfeffer, PapmdSentf.

Mit 2 Loéffeln zu kleinen Kiichlein formen, auf eiraBkblech geben und bei 170 C ( Umluft
150 C ) 20m backen.

In der Zwischenzeit kochen wir das Beilagengemuikbereiten die Sol3e zu.
Gemiusebrihe, etwas Streichkdse und Creme fraickechen lassen, abschmecken und glatt
ruhren. Das Marktgemuse und die fertigen Kichleiihegnem Teller anrichten die Sol3e
dazugeben und mit frischen Krautern garnieren.

~~~ Dazu empfehlen wir um diese Jahreszeit einehten griinen Silvaner aus Franken ~~~

Mit frischen Krautern garnieren



