KLAR |0t ich!

Der Rezeptwettbewerb

NEIN REZEPT:

Dlnkelgrleﬁ—Taler
regional,

(biologisch,
vegetarisch)

(J BIO|OgISCh @ Vegetarisch
O Regional @ Sudlandisch

z. B. Oliven, Ingwer, Melanzani,
Ditode”

Safran, Zitrusfrtichte

Taler. 350 ml Wasser, Salz, Mu§kat,
'150 g Dinkelgrieft, 1 Ei, 1 EL O1l, 20
g Butter

Zimtkarotten: 1 kg Karotten, 1 Stk.
Zwiebel, 20 g Butter, ca. 100 ml
Gemisesuppe, 1 Zimtstange, 4 Nelken,
1-2 EL Honig oder Zucker
- Hahnchenbrust: 4 Hihnerfilets a

200g, 1 EL 01, 50 g. Thymian SCVI\DiQYi%I&HS%YQd ‘einfaéh

gehackt, Kloblauch fein gehackt :
O mittel

‘ schwer

Z\l\/)eYelM\%szed

Bitte auf Seite 2 ein
Hoch- oder Querformat

Dinkelgriefi—-Taler: Zubereitung: Wasser mit Salz u. Muskat aufkochen

Den Griefl einrithren und bei geringer Hitze quellen lassen. Hin und

wieder umriihren und von der Kochstelle nehmen. Das Ei verquirlen und
nter die leicht {berkiihlte Masse riihren. 2 cm hohe handfladchengrofle
Taler formen.

In einer Pfanne 01 und Butter erhitzen und bei mittlerer Hitze goldgelb

backen.

Zimtkarotten: Die Karotten schdlen, leicht schrdg in 1 cm dicke
AScheiben schneiden. Die Zwiebel schadalen und wlrfeln. Die Butter
verlassen, Honig und die Zwiebel darin anschwitzen, Karotten zuzugeben
und kurz mitdiinsten und mit Suppe aufgieflen. Zimtstangen und Nelken
dazugeben und bei geringer Hitze 20 Minuten ko&cheln. Die Fliissigkeit
'y soll nahezu einkochen. Vor dem Servieren Zimtstange u. Nelken entfernen
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Zubereitung Hahnchenbrust:

Fleisch absptilen, gut abtropfen und von
Sehnen und Fett befreien. Thymian und
Knoblauch mit den Olivendél vermengen.
Das Fleisch damit marinieren.

Fett in der Pfanne erhitzen und das
Fleisch bei mittlerer Hitze rundherum
anbraten. Das Fleisch in den vorgeheizten
Backofen auf eine warmen Platte legen
uns bei 80°C ca. 90 Minuten Sanftgaren.
Vor dem Sevieren in 2 cm dicke Scheiben
aufschneiden




