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Kochdauer:
Mittel (30 bis 60 Minuten)

Schwierigkeit:
gut machbar

Zutaten fur 4 Portionen:

150 g Brennnesselblatter
3 Stk. Vollkornwecker!
1 Stk. Karotte
1 Stk. gelbe Zwiebel

0,5 Stangen Lauch

2 Stk. Eier
40 g Butter
1 Bund Bérlauch
Krautersalz

Muskat, gerieben
Pfeffer, frisch gemahlen
Milch

100 g Raucherkase
Weizenvollkornmehl
Semmelbrosel
Ol

Mein persénlicher Tipp

Machen Sie gleich eine groRere Menge
und tiefkihlen Sie ein paar
ungebackene Laibchen! Wenn's mal
schnell gehen muss die aufgetauten
Laibchen wie gewohnt herausbacken!:

Karoline Hochmair
Krauterpadagogin und Kochkursleiterin
aus Wallern

Quellen:

¢ |Landliches Fortbildungsinstitut:
Wildkrauterkiiche im Frihling
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Brennnessel-Kase-Laibchen
Zubereitung

o Brennnesselblatter waschen und abtropfen lassen, fein hacken.
o Zwiebel und Lauch fein schneiden, Karotte reiben und alles zusammen in Ol

anschwitzen lassen.

o Auskihlen lassen.
o Die Semmeln in Wiirfel schneiden und in Milch einweichen.
o AnschlieBend Brennnesseln, Zwiebel-Gemisch, fein geschnittene Béarlauchblatter und

die ausgedriickten Semmelwirfel, den kleinwiirfelig geschnittenen Kése und die Eier
vermischen.

o Mit Krautersalz und den Gewirzen abschmecken und mit Vollkornmehl binden.
o Kleine Laibchen formen, diese in Vollkornbréseln wenden und in heil3em Fett

goldgelb herausbacken.
Mit Tomaten- oder Krautersauce und Erdapfeln servieren.
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