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Zutaten fiir 4 Personen

300 g Grunkern (grob geschrotet)
3/4 | = 750 ml Wasser

2 Essloffel (EL) GemuUsebrihe
100 g Lauch

1 kleine Karotte

1 Knoblauchzehe

1/2 Zwiebel

1/2 Teelodffel (TL) Curry

1 gehdufter Teeldffel (TL) Salz
20 g Hefeflocken
Ol zum Braten

3 Eier

1/2 Bund Petersilie

Arbeitsschritte

® 300 g Grinkernschrot @ 20 g Hefeflocken abwiegen ® 3/4 | = 750 ml Wasser

GbHF&zWé?R'tstellen und bereitstellen _
U} ternen zur Vollversion
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GRUNKERNBRATLINGE ©

® Herdplatte auf Stufe 9 ® Topf schlieBen und Wasser
einschalten zum Kochen bringen

@ Topf 6ffnen 2 Essloffel (EL) @ Gemusebrihe unterriihren
Gemdisebruhe zugeben

Grinkern zugeben @ Grinkern unterriihren

® Herdplatte auf Stufe 1 @ Grinkern 20 Minuten ® Deckel 6ffnen und Griinkern

zur Vollversion
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® Herdplatte ausschalten

@ Karotte in Wiirfel schr;eiden @ Lauch in halbe Ringe
schneiden und bereitstellen

und bereitstellen

1/2 Zwiebel in Wurfel
schneiden und bereitstellen

b
@ 1/2 Bund Petersilie fein
hacken und bereitstellen

noblauchzehe schalen -'
und bereitstellen

&

@ ZwiebelwiJrfeugeben

@ Peterilienbl&tter waschen,

abzupfen und zum
Garnieren bereitstellen

@ Eier an einer Tasse
aufschlagen und in die
Arbeitsschissel geben

@ Knoblauch zﬁéeben
n netzwerk

@ Karotte zugeben

lernen
w
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GRUNKERNBRATLINGE ®

@ 1 gehduften Teeldffel (TL) 1/2 Teeléi‘fel (TL) Curry
Salz zugeben zugeben

@ Hefeflocken zgeben @ Grinkern geben @ Mit dem Ruhrgerot
(Knethaken) auf Stufe 3
vermischen

-~
@ 2 Essléffel (EL) Ol in die ® Herdplatte auf Stufe 6 @ Mit 2 Essloéffeln Bratlinge
Pfanne geben einschalten formen und in die Pfanne
geben

@ Backofen auf 100°C Bratlinge wenden und Bratlinge anrichten

Sigmﬁgk fertig anbraten i
lernan — zur Vollversion
w D. Thoma-Heizmann/F. Strobel: Griinkernbratling und Hirsebratling .

© Persen Verlag GmbH, Buxtehude



https://www.netzwerk-lernen.de/Einfaches-Kochen-nach-Fotos-Gruenkohlbratling-und-Hirsebratling

GRUNKERNBRATLINGE ©®

Bratlinge im Backofen @ Restliche Bratlinge
warm halten anbraten und anrichten

@ Herdplatte ausschalten

Bratlinge mit Petersilie @ Guten Appetit!
garnieren

Backofen ausschalten
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Zutaten fiir 4 Personen

150 g Hirse

100 g Dinkelmehl

1 Knoblauchzehe

1/2 Zwiebel

1 Essléffel (EL) Gemusebrihe
400 ml Wasser

1/2 Teelodffel (TL) Curry
1/2 Teelodffel (TL) Salz
2 Eier

60 g Speisequark

2 Essléffel (EL) Ol

1/2 Bund Petersilie

N\

Arbeitsschritte

4

® 150 g Hirse abwiegen und

n &2 erk

® 400 ml Wasser abmessen

lernen
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HIRSEBRATLINGE ®

® 1 Essloffel (EL)
Gemusebrihe zugeben

® Herdplatte auf Stufe 9
einschalten

® Gemiisebriihe verriihren
und zum Kochen bringen

@ Hirse zugeben Hirse unterriihren

@ Topf schlieBen

Herdplatte auf Stufe 1
zurtickschalten

@ Hirse 20 Minuten quellen
lassen

@ 100 g Dinkelmehl abwiegen
und bereitstellen

e i .
M * .

@ Zwiebel in Wiirfel
schneiden und beret

@ 60 g Quark abwiegen und

n "He&t2Rerk

lernen
w
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HIRSEBRATLINGE ®

® 1/2 Bund Petersilie @ Herdplatte ausschalten Deckel 6ffnen und Hirse
waschen, fein hacken etwas auskuhlen lassen
und bereitstellen

b

2

2 Eier an einer Tasse
aufschlagen und in die
Ruhrschissel geben

@ Zwiebelwirfel zugeben @ Knoblauch zugeben @ Petersilie zugeben und
1 Essléffel (EL) zum
Garnieren Ubrig lassen

@ 1/2 Teeldffel (TL) Salz @ 1/2 Teeldffel (TL) Curry @ Hirse zugeben

“fétzwerk zugeben :
| iernen zur Vollversion
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Mit dem Ruhrgerat
(Knethaken) auf Stufe 3
vermischen

@D Mit 2 Loffeln Bratlinge
formen und in die Pfanne
geben

@ Bratlinge anrichten

HIRSEBRATLINGE ®

® 2 Essloffel (EL) Ol in die
Pfanne geben

Herdplatte auf Stufe 6
einschalten

@ Backofen auf 100°C
einschalten
Ober-/Unterhitze

@ Brtlinge wenden und fertig
anbraten

@ Restliche Bratlinge
anbraten und anrichten

@ Bratlinge im Backofen
warm halten

@) Herdplatte ausschalten

Backofen ausschalten Bratlinge mit Petersilie

zur Vollversion
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LAUCH IN RINGE SCHNEIDEN

Zutaten

Lauch
(Menge nach Rezept)

# 4wy

Arbeitsschritte

® Gedffnete Blotter ® Die GuBere beschodlgte
abschneiden , Blattschicht abziehen

® Lauchstangen halbieren ® Lochétonéen unter flieBend  ® Lauchstangen in diinne,
kaltem Wasser waschen halbe Ringe schneiden
und bereitstellen

netzwerk -
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