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Benotigte Zutaten

Gemduselaibchen

150 g
12

100 g

1 Zehe

2EL
2 EL

3 Stangel

Premium Topfen 20 %

rote Zwiebel fein
gewdrfelt

Karotten geschalt und
gerieben

Zucchini gerieben
Eier

Knoblauch
Semmelbrosel
Haferflocken

Premium Teebutter
zum Braten

Petersilie

Salz, Pfeffer

www.milch.com
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Gemuselaibchen

Dieses vegetarische Gemuselaibchen Rezept
kombiniert Gemuse, Topfen und Haferflocken
zu einer pikanten Alternative fur jeden Tag.
Probieren Sie die kostlichen Gemuselaibchen
mit Curry-Joghurt-SoBe! Perfekt fur ein leichtes
Mittag- oder Abendessen.

Anleitung

Zubereitung Gemuselaibchen

1. Das Gemuse reiben, das Wasser der geriebenen Zucchini méglichst
ausdrlcken.

2. Den Knoblauch pressen.

3. Die Blatter der Petersilie fein hacken.

4. Alle Zutaten, bis auf die Butter, zu einer gleichmaRigen Masse verrihren.
5. Aus der Laibchenmasse kleine Bratlinge formen.

6. Auf mittlerer Stufe etwa 15 Minuten beidseitig goldbraun braten.

Zubereitung Sole
7. Die Zwiebel fein wirfeln und in der Butter glasig werden lassen.
8. Den Knoblauch zugeben und kurz mit anbraten.

9. Standig umrihren und nicht braun werden lassen!
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10. Curry, Ingwer und Mehl zufiigen und mit einem Schneebesen glatt riihren.

11. Unter weiterem Rihren nach und nach die Briihe zugeben.
12. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
13. Zugedeckt zehn Minuten kécheln lassen.

14. Das Joghurt und die Creme fraiche unterriihren und nochmals
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https://www.milch.com/de/produkte/premium-speisetopfen-28/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-teebutter-22/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-teebutter-22/
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Curry-Joghurt-SoRe

150 g

1

1 Zehe
1TL
1/2TL
1EL

200 ml

1 gestr. TL
2 EL

509

Premium Naturjogurt
1%

Zwiebel

Knoblauch

Curry

Ingwer gemahlen
Mehl

Wasser

Brihe

Premium Teebutter

Creme fraiche

www.milch.com
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durcherhitzen.

15. Die SoRe purieren und abermals abschmecken.

Tipp: Die Gemuselaibchen lassen sich besonders gut formen, wenn die Masse
nach dem Mischen ca. 10 Minuten ruht, so quellen die Haferflocken leicht auf
und geben mehr Bindung. Die fertigen Gemuselaibchen sind im Kihlschrank
ca. 3 Tage haltbar und lassen sich auch gut einfrieren.

Wer beim Kochen auch auf Nachhaltigkeit und Tierwohl achtet, findet unter
mehr zur Herkunft unserer Milchprodukte und dem Tierwohl-Engagement
weitere Informationen.

Nahrwerte pro Portion
21 g Fett 16 EW 23 Kohlenhydrate 349 kcal 2 BE

Ein Rezept der:
AMA Marketing
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https://www.milch.com/de/produkte/premium-naturjogurt-31/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-naturjogurt-31/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-teebutter-22/
https://www.milch.com/de/tierwohl/

