Osterreichs beliebtestes Pfanzendl.

Knusprige Gemiiselaibchen mit Sauerrahmdip
Zubereitung

Fir die Gemuselaibchen mit Sauerrahmdip zuerst die Kartoffel und die Karotten
schalen, Zucchini waschen und alles reiben. Zwiebel klein schneiden und mit dem
geraspelten Gemuse in einer Schissel vermengen.

Eier, einen Teil der Semmelbrdsel und Haferflocken dazugeben, mit Salz, Pfeffer und
Majoran wirzen. Aus der Masse handteller-groRe Laibchen formen und in den Ubrigen
Semmelbrosel walzen.

In einer Pfanne BONA Aktiv, BONA Pflanzendl oder BONA Olive (je nach Geschmack)
erhitzen und die Laibchen bei mittlerer Hitze knusprig backen - dabei 6fter wenden.

Fur die Sauerrahm-Sauce einfach den Sauerrahm mit den Gewlirzen und Krautern
vermischen und bis zum Verbrauch kaltstellen.

Laibchen mit Sauce anrichten und genieRen.

https://www.bonafamilie.at/hauptspeisen/rezept/knusprige-gemueselaibchen-mit-sauerrahmdip.html

Zutaten

Fiir ca. 20 Laibchen:

3 Stuck Karotten

5 Stlck Kartoffeln

1 Stlick Zucchini

1 Stuck Zwiebel

100g Haferflocken

200g Semmelbrdsel

2 Stlck Eier

Salz, Pfeffer, Majoran

BONA Aktiv, BONA Pflanzendl oder
BONA Olive

Flr den Sauerrahmdip:

1 Becher Sauerrahm

Salz, Pfeffer, Knoblauchpulver,
Zwiebelpulver

Schnittlauch (oder andere Krauter
nach Wahl)
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