Grunkern-Puffer

©melestto

Foto und Rezept zur Verfigung gestellt von melestti
(ca. 8 — 10 Stuck)

Zutaten:

1 Zwiebel

150 g Grunkernschrot
2 Eier

300 ml Gemusebruhe
Salz und Pfeffer

Zubereitung:
Die Zwiebeln wirfeln und in der Kochschissel mit dem Flexi bei
140 °C glasig diunsten.

Die Gemusebriuhe zugeben wund aufkochen Tlassen. Den
Grunkernschrot in die kochende Bruhe geben, kurz aufkochen
lassen. Die Temperatur zuruckstellen (ca. 70 °C) und weiter
mit Ruhrintervallstufe 3 10 Minuten quellen lassen. Die beiden
Eier und die Gewlrze einruhren und zu einer festen Masse
verruhren.

In einer beschichteten Pfanne mit wenig Ol Puffer von beiden
Seiten ausbacken.
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Die Grunkernpuffer lassen sich sehr vielfaltig abwandeln. Ich
habe sie mit kleingehackter Petersilie gemacht. Man kann aber
auch Karotten, Zucchini, andere Krauter (Basilikum,
Rosmarin,..) nach Belieben, Kase, Pinien- oder
Sonnenblumenkerne mit in die Masse geben.

Dazu gab es bei uns einen Krauterquark



