HAUPTSPEISE

ZUTATEN

Fur 4-5 Personen:

200 g Mohren

1 Zucchini

150 g Semmelbrosel oder 2 -
3 Scheiben altes Brot

2 — 3 Frihlingszwiebeln

2 Knoblauchzehen

2 — 3 Eier

1 Brokkoli

150 g Heinrichsthaler Gouda
Reibekase

Benotigt wird:
Backblech
Backpapier

ZUBEREITUNG

ca. 40 min

GEMUSE-
TALER MIT
KASE

und
Reibekase

ZUBEREITUNG

Bei diesem Rezept konnt ihr euch hinsichtlich der Zutaten
austoben. Wer lieber Kartoffeln mag, kann diese ebenfalls
integrieren oder den Brokkoli durch Blumenkohl ersetzen.
Pilz-Fans konnen zusatzlich Champignons verwenden.
Alles ganz nach euren Vorlieben und perfekt zur Reste-ver-
wertung von Ubrig gebliebenem Gemiise oder Brot vom
Vortag.

Das Gemise grindlich waschen und abtrocknen. Die
Mohren und die Zucchini mittelfein reiben. Die Friihlings-
zwiebeln in diinne Ringe schneiden und den Knoblauch fein
hacken. Den Brokkoli ebenfalls klein schneiden. Das Brot in
kleine Wiirfel schneiden oder zerbroseln.

Nun alles in eine Schiissel geben. Zwei Eier, die Semmel-
brosel bzw. Brotwiirfel sowie den Reibekdse dazugeben
und grindlich verrihren.

Jetzt gilt es, die Gemiise-Masse auf seine Festigkeit zu
testen. Daflir am besten eine kleine Menge in eine Handfla-
che geben und mit der anderen Hand leicht flach driicken.
Lasst sich der Taler von einer Hand in die andere geben,
ohne zu zerfallen oder anzukleben, konnt ihr mit dem
nachsten Schritt fortfahren.

Passt die Konsistenz noch nicht? Dann gibt’s hier die Tipps

dazu:

- Der Teig ist zu klebrig: Mehr Semmelbrosel bzw.
Brot-Wiirfel dazugeben.

- Die Taler fallen auseinander: Noch ein Ei und etwas
Reibekase dazugeben.

Weitere kostliche Rezepte & Anregungen findet ihr hier: heinrichsthaler.de/kochen-snacken/
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ZUBEREITUNG

Ist der Teig jetzt perfekt, konnt ihr mit dem Formen begin-
nen. Daflr jeweils eine kleine Menge in der Hand zu einem
1 cm flachen Taler driicken. Die Taler sollten ahnlich dick
sein, damit sie gleichmalig garen.

AnschlieBend die Gemiise-Taler auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech geben und dabei etwas Abstand dazwi-
schen lassen. Bei 200 °C Ober- und Unterhitze etwa 10 bis
15 Minuten im Ofen backen. Zwischenzeitlich den Braun-
ungsgrad priifen.

Sobald die Taler gold-braun sind, aus dem Ofen nehmen
und direkt warm geniel3en.

Kinder mogen dazu besonders gern Frischkase, frische
Dips, SolRen oder Guacamole. Bei Lagerung im Kiihlschrank
sind die Gemisetaler auch am nachsten Tag ein toller
kalter Snack fiir Zwischendurch.

Lasst es euch munden und habt viel Freude beim Kombinie-
ren und Ausprobieren!

Weitere kostliche Rezepte & Anregungen findet ihr hier: heinrichsthaler.de/kochen-snacken/



