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Gemiisemedaillons in Knusperpanade

Zutaten fiir 10 Portionen:
200 g Karotten
200 g Sellerie
200 g Gelbe Riben
200 g Zucchini
200 g Kartoffeln
75 g Butter
100 g Zwiebel
200 g Dinkelmehl
2 Stk. Eier
300 g Magertopfen
20 g Salz
3 EL Krauter gem.
Muskat, Pfeffer
100 g Brosel
100 g Sonnenblumenkerne
100 g Cornflakes
Butterschmalz zum Braten

Zubereitung:

Gemiise schdlen und aus den Abschnitten einen Gemiisefond zubereiten.

Kartoffeln ebenfalls schalen und fein reiben, ebenso das Gemise.

Zwiebel fein hacken und in Butter anschwitzen, Dinkelmehl beigeben und kurz durchrésten.
Mit wenig Gemusefond aufgiellen und kurz durchkochen. Vom Feuer nehmen, Gberkihlen
lassen. Danach das Gemlise, Topfen, Eier, Gewlirze und gehackte frische Krauter
unterheben. Mit Brdsel abbinden und Masse rasten lassen.

Sonnenblumenkerne grob hacken und mit Cornflakes mischen.

Aus der Masse Laibchen formen, diese in Sonnenblumen-Cornflakes Mischung legen, leicht
andriicken und in heillem Butterschmalz schén knusprig braten.

TIPP:

Sollte die Masse zu weich sein, mit zusatzlichen Brosel binden. Sollte die Masse zu fest sein,
noch etwas Gemisefond unterrihren.

Mit Sauerrahm-Schnittlauchdip servieren.



