Walnuss-Pilz Bratlinge

ARBEITSZEIT KOCH-/BACKZEIT PORTIONEN
ca. 30 Minuten 5 Minuten 2 Personen
®
o0

ZUTATEN ZUBEREITUNG
Fir die Bratlinge Fiir den Dip Joghurt, Wasser, Zitronensaft und Walnusséls in einer
100 g Krauterseitlinge Schiissel verriihren. Mit Chiliflocken und Salz wiirzen.
250g Champignons Die Kartoffel schalen und weich kochen.

Die Pilze putzen und in feine Scheiben schneiden. Die Schalotte und
den Knoblauch schélen und fein wiirfeln.

Die Halfte des Ols in einer Pfanne erhitzen und die Pilze, Schalotte
und Knoblauch darin ca. 5 min. anbraten und mit Salz und Pfeffer

1 Schalotte
1 Knoblauchzehe
8 EL neutrales Speisedl

100g Walnisse abschmecken.
30g Dinkelmenhl Die Walniisse grob hacken und in einer Schiissel mit dem Dinkelmehl,
50 g Haferflocken Haferflocken, Majoran, Senf und Tomatenmark vermengen.
1TL Majoran, getrocknet Die weiche Kartoffel reiben und mit dem Ei und der Pilzmasse unter
1TL Senf. mittelscharf die Mehimasse riihren.

Den Teig ca. 5 min. ruhen lassen.
Den Teig in ca. 6 gleich groRe Ballchen teilen und jedes zu einem
Bratling formen.

1TL Tomatenmark
100 g Kartoffel, gekocht

1 H Das restliche Ol in die Pfanne geben, erhitzen und die Bratlinge darin
Salz ca. 5 min. von jeder Seite goldgelb anbraten.
Pfeffer AnschlieBend zusammen mit dem Dip servieren.
Fiir den Dip Wir wiinschen einen guten Appetit!
1259 Joghurt, 10% Fett
30ml Wasser Tipp: Dazu passt ein frischer Salat mit Birnen (Birnen in Spalten und
1EL Zitronensaft /oder feine Streifen schneiden bzw. hobeln und unter den Salat
mischen)

1EL Walnussol
1/2 TL Chiliflocken
Salz
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