Dachsteiner Laibchen

Saison
Frihling, Sommer, Herbst, Winter

Zubereitungszeit
80 Minuten
Rezept flir 4 Personen

Zutaten
30 dag Schnittkase (Schaf-Gouda, Ziegen-Gouda
oder Bergké&se)
5dag Zwiebeln
3 Eer
30 dag mehlige Erdapfel
10 dag Haferflocken
Salz
Muskatnuss
Sojamehl
Ol zum Ausbacken

Zubereitung

Késefein reiben.

Erdapfel in genligend Salzw asser w eich kochen und passieren. Zwiebel
fein hacken und anrdésten.

In einer Schissel die Erdépfel, Ber, Kase, Zwiebel, Gew irze und
Haferflocken abmischen und zu einer festen Masse kneten. Aus dieser
Masse Laibchen formen,in Sojamehl wélzen undin sehr heiBem Backfett
rasch zu goldbrauner Farbe ausbacken.

Tipp: Dazu wird Salat der Saison gereicht. Sehr gut schmeckt auch eine
Kréutersauce dazu!

Tipp: Die Masse kann auch als ,Stangerl” geformt werden.

Mahizeit!
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https://shop.direktbox.at/shop/schaf-gouda-vac-bio/
https://shop.direktbox.at/shop/ziegen-gouda-vac-bio/
https://shop.direktbox.at/?s=bergk%C3%A4se&post_type=product

