Méhren, Griinkern-Puffer mit Paprika

Fir die Puffer:

125 g Griinkernschrot 300 ml Gemiisebriihe 2 Schalotten

6 EL Olivenol 3 Sténgel glatte Petersilie 3 Stédngel Liebstockel

150 g Mohren 2 TL Senf 1 TL Paprikapulver, edelsiif3
2 Eier 2 EL Semmelbrosel Salz, Pfeffer

Fiir das Paprikaragout:

1 Schalotte 3 rote Spitzpaprika 1 rote Chilischote

3 Strauchtomaten 3 EL Olivenol Salz

Pfeffer 3 Zweige Thymian 100 ml Gemiisebriihe

Griinkernschrot und Gemiisebriihe in einen Topf geben, aufkochen und 5 Minuten kocheln lass
en. Dann den Topf vom Herd ziehen und abgedeckt ca. 20 Minuten quellen lassen.

In der Zwischenzeit fiir das Paprikaragout Schalotte abziehen und fein schneiden.

Paprika waschen, halbieren, das Kerngehéuse entfernen und Paprika in Streifen schneiden.
Chilischote waschen, der Lange nach halbieren und die Kerne ausstreichen. Chili fein schneiden.
Tomaten waschen, den Stielansatz entfernen und Tomaten grob wiirfeln.

In einem breiten Topf oder einer tiefen Pfanne Olivendl erhitzen und die Schalotte darin an-
schwitzen, Paprikastreifen zugeben und anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Chili ebenfalls
zugeben und die Tomatenwiirfel untermischen.

Thymian abbrausen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und zum Gemiise geben.
Gemiisebrithe zugeben und alles bei mittlerer Hitze ca. 20 Minuten schmoren.

Fiir die Puffer Schalotten abziehen, fein schneiden und in einer Pfanne mit etwas

Fiir die Puffer Schalotten abziehen, fein schneiden und in einer Pfanne mit etwas Olivendl an-
schwitzen. Olivenol anschwitzen.

Petersilie und Liebstockel abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzup

Petersilie und Liebstockel abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fen und fein
schneiden. fein schneiden.

Die Mohren schélen und raspeln.

Die Mohren schilen und raspeln. 12. In einer Schiissel geraspelte Mohren, Schalotten, Kriuter,
Senf, Paprika, Eier 12. In einer Schiissel geraspelte Mohren, Schalotten, Kréuter, Senf, Papri-
ka, Eier und Semmelbrosel mit der Griinkernmasse verrithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.und
Semmelbrosel mit der Griinkernmasse verrithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

In einer Pfanne etwas Oliveno

In einer Pfanne etwas Olivenol erhitzen. Mit einem Essloffel aus der 1 erhitzen. Mit einem Ess-
16ffel aus der Griinkernmasse Puffer formen und diese nach und nach im heiflen Fett von beiden
Griinkernmasse Puffer formen und diese nach und nach im heiflen Fett von beiden Seiten je-
weils etwa 3 Minuten goldbraun braten.Seiten jeweils etwa 3 Minuten goldbraun braten. 14. Die
gebackenen Puffer auf Kiichenpapier abtropfen lassen und im Backofen bei 14. Die gebackenen
Puffer auf Kiichenpapier abtropfen lassen und im Backofen bei ca. 100 Grea. 100 Grad warm
stellen.ad warm stellen.

Das Paprikagemiise abschmecken und zu den Griinkernpuffern servieren.

Das Paprikagemiise abschmecken und zu den Griinkernpuffern servieren.
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