Gemisebratlinge mit Joghurt-Dip

Zutaten (fir 2 Personen):

- 150 g junger Kohlrabi

- 150 g M6hren

- 100 g Pastinaken

- 3 EL Olivendl

- 40 g (vom Vortag) Vollkornbrétchen
- 0,2 TL Fenchelsamen

- 0,2 Schnittlauch

- Salz

- aus der Mihle: Pfeffer

- 1 (GroRe M) Ei

- 40 g Maismehl

- 100 g (Halbfettstufe) Frischkase
- 100 g (1,5 % Fett) Joghurt

- 40 g TK- Krauter

Kohlrabi, Méhren und Pastinaken putzen, schilen und auf einer Gemiisereibe fein raspeln. Ein Drittel des Ols in einer
beschichteten Pfanne erhitzen und das geraspelte Gemiise darin bei mittlerer Hitze etwa 5 Minuten unter Wenden diinsten.
Vom Herd nehmen und abkiihlen lassen.

Inzwischen Brétchen in kaltem Wasser einweichen. Fenchelsamen im Mdrser fein zermahlen. Schnittlauch waschen,
trocken schiitteln und in feine Réllchen schneiden. Gemiiseraspeln in eine Schiissel geben, Brotchen ausdriicken,
zerrupfen und dazu geben. Fenchelsamen, Salz, Pfeffer, Schnittlauch und Ei hinzufligen. Alles mit den Handen gut verkneten
und so viel Maismehl unterriihren, bis eine formbare Masse entstanden ist.

Aus der Gemiisemasse mit angefeuchteten Handen pro Person 3 flache Bratlinge formen. In einer grofen Pfanne im (ibrigen
Ol bei mittlerer Hitze auf jeder Seite 3-4 Minuten braten. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir den Dip Frischkase und Joghurt verriihren. Tiefgekiihlte Krauter (z.B. Dill, Kerbel oder Petersilie) unter den Dip mischen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Bratlinge mit dem Dip servieren.
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