Fitr den Thermomix — geht aber auch ohne!

3-4 Personen

Zutaten:

300¢g Karotten

1 Zwiebel

1TL Gemiisebriihe (oder -Paste)

200 g Nackthafer

1200 g Wasser

2 Eier

100 g Frischflocken (aus Nackthafer)
Alternativ: Haferflocken

1% TL Salz

%L Pfeffer

250 g Quark

200 g Sauerrahm



So geht's:

Karotten und eine halbierte Zwiebel in den Mixtopf geben, 7 Sekunden auf Stufe 5

ZCY!’{IC inern MYl(/{ umﬁ'){“en.

Gemiisebrithe sowie Wasser in den Mixtopf geben, Gareinsatz e'mhéingen und den

Nackthafer einwiegen. Ca. 40 Minuten bei 100 Grad auf Stufe 1 garen.

Karotten und Zwiebeln auf den Nackthafer geben und 8 Minuten bei 100 Grad auf
Stufe 1 fertig garen. Den Einsatz herausnehmen und die Nackthafer-Gemiise-
Mischung in einer Schiissel etwas abkiihlen lassen. Den Mixtopf mit Wasser

ausspiilen.

Eier, Frischﬂocken, Salz sowie Pfeﬂ?er in den Mixtopf geben und 30 Sekunden im
Linkslauf auf Stufe 3 verriihren. Abgekiihlte Nackthafer-Karottenmischung zugeben

und 30 Sekunden auf Stufe 6 zerkleinern und vermischen.
Die Masse umfiillen und ca. 15 mm dicke Bratlinge formen.

Vor dem Braten den Kvéiuterquark zubereiten:
1 Zwiebel halbieren, a[ogezupﬁe Petersilie dazugeben und 7 Sekunden auf Stufe 6,5
zerkleinern. %ark, Sauerrahm, Salz und Pfgﬁfev nach Beda}f zugeben und auf Stufe

410 Sekunden verriihren.

Die Bratlinge in einer Pfanne in heifSem Fett von beiden Seiten braten und direkt mit

dem Kriiuterquark servieren. Guten Appettt’



