Krauterlaibchen mit Dipsauce

Dauer: Mittel  Kategorie: Hauptspeisen  Saison: Ganzjahrig  Fur: 4 Personen

Zutaten

90G ................ Dmkel( gmbgeSChrOtet) ....................................
1OOML ............. MIICh ..........................................................
1T L .................. Salz ............................................................
75 G ................ Gemuse dersalson ..........................................
ZOG ................ F”SChe KraUter ...............................................
SG .................. Sonnen blumenk eme .........................................
250G .............. Sauerrahm ....................................................
.. 10 G ................. gehathe DI” Stangel .........................................
1 ..................... gEIbeZWIebel .................................................

Verfasst von: Salzburg schmeckt L Knoblauch

..........................................................................................

Zubereitung

1. Dinkel mit der halben Menge Milch vermischen.

2. Gemdse fein reiben, Krauter, Zwiebel und Knoblauch fein hacken.
3. Sonnenblumenkerne kurz ohne Butter rosten.

4. Alles vermischen und Flissigkeit nach Bedarf dazugeben.
5. Halbe Stunde quellen lassen.
6. Laibchen formen und in Butter herausbacken.

7. Sauerrahm mit Salz und Dill vermischen und zu Laibchen reichen.
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