Eméhrungsconsuiting =

4 N

Mengenangaben: 4 Stlick
Zubereitungszeit: 60 Minuten

Zutaten Bereitstellen
1009 Feine Haferflocken Pfanne
5-6 Stk. (320g)  Karotten Schneidbrett
Val Gemdusebrihe (1 Suppenwdrfel) Messer
1 Tomate Gemiuseschaler
1 Ei Kochléffel
Salz Backpapier
Pfeffer Backblech
gehackte Petersilie
30¢g geriebener, fettarmer Kase

Zubereitung
1. Backrohr auf 170°C vorheizen.
2. Karotten waschen, schalen und fein raspein.
3. Haferlocken in einer beschichteten Pfanne ohne Fett kurz anrdsten.

4. Mit Gemisesuppe aufgieBen, kurz aufkochen lassen,
Karottenraspel dazugeben und ca. 10 Minuten ausquellen lassen.

5. Haferflocken-Karotten abseihen.
6. Mit Salz, Pfeffer und Petersilie abschmecken.
7. Eiverquirlen und untermischen.

8. Aus der Masse 4 Laibchen formen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen.

9. Im vorgeheizten Backrohr bei 170°C ca. 20 Minuten backen.

10. Tomate in kleine Wirfel schneiden, auf die Laibchen geben und mit dem
geriebenen Kase bestreuen. AnschlieBend fir 5-10 Minuten fertig backen.

Die Laibchen kénnen auch mit Kartoffelptiree, GemUlise oder einer
Joghurt-Krautersauce serviert werden!
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