Zutaten fur 2 Portionen
¢ = Kotanyi Produkte

Fir die Laibchen

100 g

80¢g

100 g
100 g
1 Stk.
1 Stk.
509
5EL

1 Stk.
1TL

1 Prise

1 Prise

Bio Buchweizen

Blattspinat oder
Babyspinat

Topfen

Sesam

Ei

Ei, gekocht

Feta

Sonnenblumendl

¢ Lorbeerblstter ganz
¢ Knoblauch granuliert
¢ Meersalz jodiert grob

¢ Pfeffer bunt ganz

Fiir das Erbsenplree

400 g
2 EL

1 Prise
1 Prise

1 Prise

@ #

Erbsen, tiefgekiihlt
Butter

¢ Chili scharf

¢ Meersalz jodiert grob

¢ Pfeffer bunt ganz

(KOTANYI

1881

Buchweizen Laibchen mit
Erbsenplree

@ 35-45Min @ O

Zubereitung

1 Imersten Schritt werden 250 ml Wasser in einem Kochtopf gemeinsam mit
einer Prise Meersalz und einem Kotanyi Lorbeerblatt aufgekocht. Den
Buchweizen in einem Sieb griindlich waschen.

2 AnschlieBend den Buchweizen hinzugeben und fiir etwa 15-20 Minuten
kécheln lassen. Danach zugedeckt quellen lassen.

3 Den Blattspinat waschen, trocken tupfen und fein hacken. Den Feta fein
zerbroseln.

4 Nun den Buchweizen, Topfen, Feta, Spinat und das gehackte Eiin einer
Schissel vermengen. Mit Salz, Pfeffer, Knoblauchpulver und einem rohen Ei
nochmals gut verriihren.

5 AnschlieBend mit feuchten Handen kleine Puffer formen und in Sesam
wilzen. In einer Pfanne mit heiBem Ol herausbraten und danach mit einem
Stiick Kiichenrolle abtupfen.

6 Zuden Patties passt ein Erbsenpiiree mit etwas Chili perfekt. Dafir
Salzwasser zum Kochen bringen und die Erbsen darin weich kochen.
Danach die Erbsen abseihen.

7 Butter in einem hoheren Topf unter sténdigen Rihren erhitzen, bis sie
nussbraun ist. Die Erbsen zugeben und mit einem Stabmixer purieren. Sollte
die Konsistenz zu dick sein, etwas Kochwasser von den Erbsen oder Milch
zugeben. Mit Salz, Pfeffer und Chili abschmecken.



