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ca.40 g
Beschichtete Pfanne mit Pflanzendl zum Braten

Olivendl, raffiniert
Buchweizen, grob geschrotet

Gemusefond

Butter
Zwiebel, kleingewirfelt

Eidotter

Majoran

Salbei, grob gehackt

Salz, Pfeffer aus der Mihle

Semmelbrdsel, zum Walzen

Herstellung:

Den geschroteten Buchweizen in Olivendl leicht anrésten — mit Gemusefond
aufflllen — aufkochen lassen - Herd auf 1/3 zurlickschalten und zugedeckt
ca. 15 Minuten quellen lassen.

Falls nach 20 Minuten noch Fond im Topf ist — Flissigkeit ohne Deckel ver-
dunsten lassen - ausklhlen lassen.

Zwiebelwurfel in Butter gold-gelb anrésten und zum Buchweizen geben.
Eidotter und Gewiirze beigeben.

8 gleichgroBe Knddelchen formen - flachdricken - formen.

In den Semmelbrdsel walzen und in einer beschichteten Pfanne mit etwas
Pflanzendl auf beiden Seiten jeweils 3 Minuten bei maBiger (ca. 2/3) Hitze
braten.
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Andreas Virgolini Dipl. Diatkoch, Kichenmeister, Vegan - vegetarischer Koch a.S.



