Osterreichs beliebtestes Pfanzendl.

Griinkernlaibchen mit Pilz-Kapern-Sauce

Zubereitung

Wasser aufkochen, Grinkernschrot einriihren und 30 Minuten auf kleiner Flamme
weichkochen lassen.

4 EL Mais, 4 EL Semmelbrosel, Kartoffelstarke, Tomatenmark, Paprikapulver, Salz,
Pfeffer, 1 TL BONA Chili, Haferflocken und gehackte Petersilie mit gekochtem
Grinkernschrot zu einer Masse verarbeiten. 30 Minuten kaltstellen.

Laibchen formen, in BONA Pflanzendl anbraten und im Backrohr bei 150 Grad Celsius
fertiggaren.

Fir die Sauce Zwiebel wirfeln, Pilze schneiden und anschwitzen. Kapern zugeben,
salzen und pfeffern. Mit Gemusefond abldschen. Mit BONA Zitrone und Schlagobers
verfeinern.

Frische Zitrone filetieren und Filetstlicke zur Pilzsauce zugeben. Mit Majoran
abschmecken. Mit Laibchen servieren.

https://www.bonafamilie.at/hauptspeisen/rezept/gruenkernlaibchen-mit-pilz-kapern-sauce.html

Zutaten

2 Personen

BONA Zitrone
BONA Pflanzendl
BONA Chili

Pilze (nach Saison)
1 Zitrone

50 g Zwiebelwirfel
Schlagobers
Kapern

Petersilie

90 g Griinkernschrot
50 g Maiskdrner

4 EL Semmelbrosel
1 EL Kartoffelstarke
2 TL Hefeflocken

1 TL Senf

1 EL Tomatenmark
1 EL Paprikapulver
Salz, Pfeffer
Majoran
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