Bohnenlaibchen

Dauer: Mittel  Kategorie: Hauptspeisen Vegetarisch  Saison: Ganzjahrig

Zutaten
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200G gekochte Bohnen
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Salz, Pfeffer
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Krauter nach Belieben
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Mischung aus Semmelbrésel und gehackten Kiirbiskernen zum Walzen

Butterschmalz zum Braten
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Zubereitung

1. Die Bohnen grob zerstampfen.

2.B. Kaferbohnen oder Wachtelbohnen

2. Die fein gewturfelte Zwiebel in etwas Butterschmalz glasig anbraten.
3. Fein geschnittenen Knoblauch und fein geraspeltes Gemiise hinzugeben und bei mafiger Hitze rosten, u.U. etwas Wasser

zugeben und kernig garen.

Gemiise: z.B. Karotte, Zucchini, gelbe Riiben

4.  Alle Zutaten miteinander vermengen und kraftig abschmecken. Ist die Masse zu weich, noch mehr Griel? hinzugeben.

5. Laibchen formen, in Broseln-Kuirbiskernmischung walzen und in Butterschmalz goldgelb braten.
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