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Zutaten fiir 100 Personen

Rohnen-Schafskase Laibchen:
8,5 kg Rohnen

2,5 kg grobe Haferflocken

2,25 kg Schafskdse

13 Eier

13 grol3e Zwiebeln

25 Zehen Knoblauch

320 ml Sojasauce

Frisches Basilikum

Salz, Chili

Butterschmalz
Zucchini-Bergkése Laibchen:
9 kg Zucchini

2,4 kg grobe Haferflocken

2,5 kg Bergkase

13 Eier

13 grof3e Zwiebeln

25 Zehen Knoblauch

Majoran, Salz, Pfeffer

Butterschmalz




Rohnen-Schafskise Laitbchen /
Zucchini-BergRise Latbchen

Rote Bete (Rohnen) ist ein wahres regionales Superfood. Reich an Vitamin B, Kalium, Eisen und Folsaure wirkt sie blutreinigend, entsduert den
Organismus, senkt Bluthochdruck und regt den Stoffwechsel an. Gleichzeitig stérkt sie das Immunsystem und besitzt eine entziindungshem-
mende Wirkung. Sie ist sehr gut lagerbar, vielseitig einsetzbar und schmeckt, richtig zubereitet, einfach nur késtlich.

Zucchini sind duBerst zuverldssig gedeihende Gemusepflanzen, die unkompliziert im eigenen Garten gezogen werden kénnen. Kaum ein
Gemlise ist so vielseitig kulinarisch verwertbar. Mit dem geringen Kalorien- und vergleichsweise hohen Nahrstoffgehalt stellen Zucchini eine
herrliche Bereicherung fiir die sommerliche Kiiche dar.

Zubereitung Rote-Bete-Schafkase Laibchen

1. Die rohen Rohnen waschen und mit einer Reibe raspeln, den Schafskdse mit den Handen fein zerreiben und in eine Schissel geben. Die
Zwiebeln fein schneiden, Haferflocken, Ei, Sojasauce, Knoblauch, Basilikum, Salz und Pfeffer in die Schiissel dazu geben. Die Zutaten gut
vermengen und tber Nacht im Kiihlschrank ziehen lassen.

2. Am néchsten Tag dann von Hand Laibchen formen und in einer Pfanne in Butterschmalz herausbacken. Wer Fett sparen will, kann die
geformten Laibchen auch im Backrohr 12 min bei 180 °C backen, sie anschlieBend wenden und fir weitere 10min backen.

Zubereitung Zucchini-Bergkase Laibchen

1. Die Zucchini waschen und mit einer Reibe raspeln, den Bergkase ebenfalls raspeln. Die Zwiebel fein schneiden und alle Zutaten in eine
grof3e Schissel geben. Die Zutaten gut vermengen und tiber Nacht im Kihlschrank ziehen lassen.

2. Am néchsten Tag dann von Hand Laibchen formen und in einer Pfanne in Butterschmalz rausbacken. Wer Fett sparen will kann die ge-
formten Laibchen auch im Backrohr 12min bei 180 °C backen, sie anschlieBend wenden und fiir weitere 10min backen.

100 Rote-Bete-Schafkése Laibchen kosten € 60
100 Zucchini-Bergkase Laibchen kosten € 70

vielseitig einsetzen — zum Grillen, fiir vegeta-
rische Burger, zum Salat oder als Begleitung
zum Kartoffelptree.
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