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Hinweis: Jeder Herd ist anders. Bitte passen Sie die individuell benötigte Zeit und Temperatur gegebenenfalls entsprechend an.

Hafergrütze-Bratlinge
mit Gemüse
Zubereitung
Hafergrütze mit der Gemüsebrühe ca. 15 Minuten köcheln lassen. Danach vom Herd nehmen 
und quellen lassen. 
 
Karotte und Zucchini grob raspeln, die Schalotte kleinschneiden. 
 
Olivenöl in einer Pfanne erhitzen, Karotten-, Zucchiniraspel und die Schalotte bei mittlerer 
Hitze andünsten. Mit Salz und Pfeffer würzen. 
 
Hafergrütze in eine Schüssel geben, Karotten-Zucchini-Mix, Eier, Parmesan, Panko und Kräuter 
hinzufügen und zu einer gleichmäßigen Masse verrühren. 
 
Aus der Masse ca. 8 Bratlinge formen. 
Öl in eine Pfanne geben und erhitzen. Bratlinge bei mittlerer Hitze pro Seite ca. 4 Minuten 
goldbraun braten. 
 
Danach auf ein Küchenpapier legen, damit das überschüssige Fett aufgesogen wird.

Zutaten
Für ca. 8 Bratlinge
	150 g	 SchapfenMühle Hafergrütze
	300 g	 Gemüsebrühe
	 1	 Karotte
	 ½	 Zucchini
	 1	 Schalotte
	 2	 Eier (Größe M)
	 30 g	 Parmesan, gehobelt
	 30 g	 Panko Paniermehl
	 2 TL	 Kräuter, tiefgekühle
		  Olivenöl
		  Salz
		  Pfeffer
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