Brennnessel-Bratling
mit Joghurtdip
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Zutaten Zubereitung
100 ml Milch, 1,5% Fett 1. In einem Topf Milch warm werden lassen.

100 g Haferflocken Haferflocken zugeben, unterrihren und ca. 5 Min.

250 g Kartoffeln, festkochend

180 g Mdhren 2. Kartoffeln waschen, schalen und fein raspeln.

zugedeckt quellen lassen.

Mohren putzen, waschen, schalen und fein raspeln.
50 g Brennnessel

Brennnessel waschen, putzen, die Blatter abzupfen

100 g Gouda, gerieben und fein hacken.

3 TL Maggi Wirzmischung 4, fur knackige
Salate 3.Das Gemuse mit den Haferflocken, Brennnesseln

und Gouda vermischen und mit MAGGI
Wirzmischung 4 wurzen.

2 EL THOMY Reines Sonnenblumenol
250 g Naturjoghurt, 3,5% Fett

3 EL Créeme fraiche 4.In einer Pfanne THOMY Reines Sonnenblumenol

1TL THOMY Gourmet Sahne-Meerrettich, heild werden lassen. Den Teig essloffelweise

hineingeben, flach dricken und von jeder Seite ca.

190 ml Tube
2-3 Min. braten.
1TL Honig
etwas Salz 5. Aus Naturjoghurt, Créme fraiche, THOMY Gourmet-

Sahne-Meerrettich "mild" und Honig einen Dip
herstellen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

etwas Pfeffer a.d. Muhle

Servieren Sie dazu noch einen Rucola-Tomatensalat.

Niahrwert-Anzeige (D 45 Minuten
35¢g @ 4 Portionen
415 kcal
23 g

15 ¢
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