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1EL Butter
1EL Creme Fraiche
Salz

Zubereitung

1. Dinkelreis in der doppelten Menge Wasser bissfest garen und kurz abkuhlen lassen.
2. Frijhlingszwiebeln in feine Ringe schneiden und in etwas Butterschmalz glasig dunsten.

3.  Den Dinkelreis mit Topfen, Bergkase, Semmelbroseln und Eiern vermischen und mit den

Gewurzen und Petersilie kraftig abschmecken und die Masse ca. 15-20 Minuten ziehen lassen.
4. 12 gréBere oder 16 kleinere Laibchen formen und in Butterschmalz knusprig braten.

1. Kurbis aufschneiden, die Kerne entfernen, nach Belieben mit oder ohne Schale in Wurfel

schneiden und in kochendem Wasser weich dunsten.
2. Die gegarten Kurbiswurfel in einem Mixer oder mit dem Stabmixer purieren.

3. Butter und Créeme Fraiche dazugeben und mit Salz und einer Prise Zucker abschmecken.
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Dazu passt gebratener Salbei. Daflir Salbeiblatter in Ol bei maliger Hitze in einer Pfanne knusprig braten, auf Kichenpapier abtropfen

lassen und leicht salzen.



