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Buchweizenfrikadellen mit Krauterquark

Buchweizenfrikadellen

1 Tasse Buchweizen ca. 100g

2 Tassen Wasser mit etwas Gemusebruhe
100g Schafskase

1 Zwiebel

2 Eier

%2 Bund Schnittlauch

1 Tl Paprika

Salz, Pfeffer zum wurzen
Sonnenblumendl zum Braten

Buchweizen in GemuUsebruhe weich kochen. Ausklhlen lassen.

Den Buchweizen kann man auch am Vortag kochen und im Kuhlschrank
aufbewahren.

Den Schafskase und die Zwiebel in kleine Wurfel schneiden, Schnittlauch
fein hacken und zusammen mit den Eiern sowie Paprika, Salz und Pfeffer zu
dem abgekuhlten Buchweizen geben. Alle Zutaten gut miteinander
Vermischen und Frikadellen formen und in gut erhitztem Ol beidseitig
goldbraun braten.

Krauterquark

1 Bund Krauter nach Geschmack (Schnittlauch, Petersilie)

1 Zehe Knoblauch

%2 frische Gurke oder 1 Essiggurke

in der Ruhrschussel mit Universalmesser kurz zerkleinern

250 g Quark

Salz Pfeffer und etwas Chili hinzufigen und mit dem Impulsschalter kurz
durchruhren.

Die Buchweizenfrikadellen mit Krauterquark kdonnen mit einer Salatbeilage
nach Saison serviert werden.



