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Zut�ten für 2 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für die L�ibchen

100 g Bio Buchweizen

80 g Bl�ttspin�t oder

B�byspin�t

100 g Topfen

100 g Ses�m

1 Stk. Ei

1 Stk. Ei, gekocht

50 g Fet�

5 EL Sonnenblumenöl

1 Stk.  Lorbeerbl�tter g�nz

1 TL  Knobl�uch gr�nuliert

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er bunt g�nz

Für d�s Erbsenpüree

400 g Erbsen, tiefgekühlt

2 EL Butter

1 Prise  Chili sch�rf

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er bunt g�nz

Buchweizen L�ibchen mit
Erbsenpüree

35—45 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt werden 250 ml W�sser in einem Kochtopf gemeins�m mit

einer Prise Meers�lz und einem Kot�nyi Lorbeerbl�tt �ufgekocht. Den

Buchweizen in einem Sieb gründlich w�schen.

2 Anschließend den Buchweizen hinzugeben und für etw� 15-20 Minuten

köcheln l�ssen. D�n�ch zugedeckt quellen l�ssen.

3 Den Bl�ttspin�t w�schen, trocken tupfen und fein h�cken. Den Fet� fein

zerbröseln.

4 Nun den Buchweizen, Topfen, Fet�, Spin�t und d�s geh�ckte Ei in einer

Schüssel vermengen. Mit S�lz, Pfe�er, Knobl�uchpulver und einem rohen Ei

nochm�ls gut verrühren.

5 Anschließend mit feuchten H�nden kleine Pu�er formen und in Ses�m

w�lzen. In einer Pf�nne mit heißem Öl her�usbr�ten und d�n�ch mit einem

Stück Küchenrolle �btupfen.

6 Zu den P�tties p�sst ein Erbsenpüree mit etw�s Chili perfekt. D�für

S�lzw�sser zum Kochen bringen und die Erbsen d�rin weich kochen.

D�n�ch die Erbsen �bseihen.

7 Butter in einem höheren Topf unter st�ndigen Rühren erhitzen, bis sie

nussbr�un ist. Die Erbsen zugeben und mit einem St�bmixer pürieren. Sollte

die Konsistenz zu dick sein, etw�s Kochw�sser von den Erbsen oder Milch

zugeben. Mit S�lz, Pfe�er und Chili �bschmecken.


