Kroutschnitzel

Zutaten fiir 4 Portionen:
100 g Griinkernschrot — 1 EL Butter — 300 ml Gemiisebriihe - Salz - 500 g Wei3kohl — 400 g Champignons - 2 Zwiebeln -
3 EL Sonnenblumendl - Pfeffer — 1 Ei — Butterschmalz

Zubereitung:

e  Grinkernschrot mit Butter und Gemusebrihe aufkochen, dann bei mittlerer Hitze unter Riihren 3 Minuten
kochen lassen. Mit Salz wiirzen, vom Herd nehmen und im Topf erkalten lassen

e  WeiBkohl entstrunken und in grobe Stiicke schneiden, Champignons putzen, Zwiebeln schélen und vierteln.
Alle Gemise in der Kiichenmaschine grob hackseln

e Olin einer Pfanne erhitzen und das Gemiise darin unter Riihren garen bis alle Fliissigkeit verdampft ist. Weitere
5 Minuten bei milder Hitze braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und erkalten lassen

e Gemdise und Schrot mischen, Ei unterriihren und die Masse kraftig mit Salz und Pfeffer abschmecken

e  Kleine Puffer formen. Butterschmalz in einer grof3en Pfanne erhitzen und die Puffer darin bei mittlerer Hitze von
beiden Seiten braten

e Dazu passt ein Salat der Saison

Wir wansclwn guten Qppetit!
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