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Hirse-Topfen-Laibchen

Zutaten: fur 4 Personen

250 g Hirse
500 mlL Wasser
250 g Magertopfen
1 Ei
70 g Haferflocken

150 g geriebener Kase
Krauter nach Belieben (frisch od. TK)
Suppenwurze
Salz und Pfeffer

Zubereitung:

v Das Wasser mit der Suppenwurze zum Kochen bringen. Die Hirse
einruhren und ca. 10 Minuten kécheln lassen. Danach den Deckel auf den Topf
geben und noch einige Minuten nachquellen lassen. Das Backrohr auf 180°C
Umluft vorheizen.

v Die leicht abgekuhlte Hirse mit dem Topfen, dem Ei, den Haferflocken
sowie dem geriebenen Kase verruhren. Mit Krautern, Salz und Pfeffer
abschmecken.

v Die Masse zu Laibchen formen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Blech legen. In den Ofen geben und ca. 20-30 Minuten (je nach GroBe) backen.
Bei der Halfte der Backzeit sollte man die Laibchen wenden. Wenn sie auf beiden
Seiten eine schéne goldbraune Farbe haben, sind sie fertig.

v Die Laibchen lassen sich gut einfrieren. So hat man auch an stressigen
Tagen ein reichhaltiges und gesundes Essen. Mit einem leichten Joghurt-
Krauterdip und frischem Gemuse schmecken die Laibchen besonders lecker.
Guten Appetit!
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