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« 150 g ganzer Griinkern
« 450 ml Gemiisebriihe

» 200 g Méhren

- 100 g Apfel

+ 100 g Zwiebeln

« 100 g Gewiirzqurken

» 50 g Schafskdse (Feta)

Dressing

« 3 ELEssig

« 1TL Senf

« 1 Msp. Koriander
- Pfeffer

« 1/2TL Krdutersalz
« 2 EL Saure Sahne
« 3 EL Olivenal

JUTATEN

............ ZUBEKEHUNG ............

« Griinkern in der Briihe 5 Minuten kochen,

dann auf niedriger Stufe 20-30 Minuten
quellen lassen, abkiihlen

« Jutaten fiir das Dressing gut verriihren und

abschmecken

- Mhren grob raspeln, Apfel in feine Stifte

schneiden, Zwiebeln fein wiirfeln, Gewdirz-
gurken in Scheiben schneiden und alles
mit dem gegarten Griinkern und der Sof3e
mischen

- Salat mindestens 1/2 Stunde durchziehen

lassen und abschmecken

« Schafskdse in kleine Wiirfel schneiden oder

zerbroseln und tber den Salat streuen
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« 3 EL frische Krduter, fein gehackt
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R JUTATEN e P JUBERETTUNG =

» 100 g Butter - Butter, Zucker und Vanillezucker mit dem Ei
- 100 q Zucker : ¢ schaumig rihren

. 1H Griinkernflocken mit Mehl mischen und

: : unter die Masse riihren, Teig 30 Minuten in
» 1 Packchen Vanillezucker © den Kahlschrank stellen

» 200 g Griinkernflocken L. Teig aufeiner bemehiten Fliche ca.
« 50 Dinkelmehl 0,5 cm dick ausrollen und mit einem
: : runden Ausstecher (4 cm Durchmesser)
Platzchen ausstechen

« Kekse auf ein mit Backpapier belegtes
Blech setzen und im vorgeheizten Backofen
bei 200 °C ca. 10 Minuten goldgelb backen
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................ ZUTM[N ................ e ZUB[REHUNG ............
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« 125 g Griinkernschrot « Griinkern in der Briihe aufkochen,
« 950 m! Brihe 1Q Min.uten unter RUhrep quellen Ia"ssen bis
5 g ein Brei entsteht, anschlieSend abkiihlen .
- 1altbackenes Brotchen, eingeweichtund E Jassen .
ausgedriickt : : /| N . . 2
: i« Feingewirfelte Zwiebel und Petersilie in .
 Tkleine Zwiebel © Butterdinsten -
» 1 EL gehackte Petersilie + Alle Zutaten zu einem geschmeidigen Teig
« 10 g Butter : kneten und abschmecken
= N < 1F - Mit nassen Handen Kiichle (Frikadellen)
b : : i formen
- : 2009 Frischkdse

« Griinkernkiichle bei maRiger Hit
» 150 g Hackfleisch oder 100 g Speckwiirfel b:ijger??eiggn t(:rateel nma gerzeron

- Salz, Pfeffer, Muskat, Majoran

« Rapsdl zum Anbraten
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Mit besten Empfehlungen

Landgasthof Linde
LindenstraBe 6

74731 Walldiim-Gerolzahn
Tel. 06286 772
www.linde-landgasthof.de

¢

LANDGASTHOF

LINDE

KURT & KATRIN MEIDEL
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................ ZUTM[N ................

« 40 g ganzer Griinkern

« 150 g Zucker

- 200 g Sahne

+ 250 g Quark

- 4 fipfel, z.B. Jacob Fischer

« Schlagsahne und Friichte zum Garnieren

........... ZUB[REHUNG .............

« Griinkern in Wasser ca. 30 Minuten weich

kochen, kalt abbrausen, abkiihlen

- Sahne steif schlagen, Quark, Zucker und

gegarten Griinkern unterheben

- Apfel (mit Schale und Kerngehéuse)

in Spalten schneiden, in wenig Wasser
dampfen, durch die flotte Lotte oder ein
Sieb streichen, nach Geschmack Zucker
zugeben, abkiihlen

« Griinkernquark auf Apfelmus in Gldsern

anrichten, mit Schlagsahne und Friichten
garnieren






