Grinkernlarbehen )

Grinkern it unrelf geernteter Dinkel der an-
cehlieflend geroctet und getrocknet wird. Der Grinkern

cehrot vorkochen oder eingeweichen werden. Die

Zwiehel cchilen, fein bhacken and in wenjg Of anricten. g

Ansehlieflend den Grinkernsehrot dazageben, kurz
mitrocten und dann mit der Gemisecuppe aufgiefien.
Die Micchang gut auf keiner Flamme gut einkochen
lascen und danach kalt ctellen. Edamer reiben und mit
Ei, faferflocken und den getrockneten Krdutern in die
Grinkernmasse geben, grindlich durchmengen and mit
Sale und Pleffer abschmecken. Falle der Teig zu feucht
iot, etwas Semmelbrocel oder [Haferflocken unter-
mischen. ISt er zu Lrocken, mit etwas Wasser oder Ef
binden. Aus der Masse gleichgroffe (aibehen formen,
in einer Pfanne mit Pflanzend] beidceitiq goldbraun
ausbacken. Tipp: Die Grinkernlaibehen konnen
2usdtzlich mit fricch geraspeltem Gemiice

(28. Karotten, Zucchini aufgepeppt werdenr).

Zutaten:

7 Sth Zwiebel

7 E( Sonnenblumend/
700 g Grinkerncehrot
375 m/ bemisesuyppe

80 g9 Edamer (gerieben)
7 St &/

30 g Haferflocken (Fein)
7 E( Krduter

Petercilie, Thymian,
Majoran

7 Price Sal

7 Price Pleftrer




