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Rote-Beete-Bratlinge:

I1Vollkornbrot mit Schmand und Eier in einer
Schiissel verriihren und 10 Minuten zur Seite

stellen.

I Dann die restlichen Zutaten hinzufiigen,
griindlich miteinander vermischen und pikant
abschmecken. Lieber etwas stdrker wiirzen,
da die Masse spater an Geschmack verliert.
Abgedeckt fiir eine Stunde in den Kiihlschrank

zum Quellen stellen.

I Mit feuchten Handen aus der Mischung 20

kleine gleichgroBe Bratlinge formen.

In einer beschichteten Pfanne reichlich Olivendl
erhitzen und die Bratlinge bei mittlerer Hitze
von beiden Seiten jeweils 5 Minuten knusprig

braten.

STAATSMINISTERIUM
FUR ENERGIE, KLIMASCHUTZ,
UMWELT UND LANDWIRTSCHAFT

e Freistaat
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1100 g Vollkornbrot ohne Kruste,
klein gewirfelt

1100 ml Schmand

12 Eier

1250 g Rote Bete, roh geraspelt
11 Zwiebel, sehr fein gewdirfelt
150 g Sonnenblumenkerne

150 g Rosinen

1100 g grobe Haferflocken

150 g geriebener Hartkase

12 EL Petersilie, fein gewiegt
11/2 TL Kreuzkiimmel

11 Prise Muskatnuss, frisch gerieben
11 TL Meersalz

I schwarzer Pfeffer aus der Miihle
1 0livendl zum Braten




