Laibchen
» 6 Stk mittelgroBe Kartoffel
» 100 g Buchweizen roh
» 1009 Lauch
» 2StkEier
- Salz, Pfeffer, Thymian, Rosmarin
» 200 g blanchiertes Gemiise

» 4 Stk Huthnerfilet

» 8Scheiben Karreespeck

» 100 g Schafskase

- 100 g Blattspinat

- Salz, Pfeffer, Thymian, Rosmarin

Bierteig
» 1/8 LMéarzenbier
- 100 g griffiges Mehl
» 2 Stk Eier
- Salz

- Die Filets in der Mitte vorsichtig durchschneiden und mit Speck, Blattspinat und
und zusammenklappen, Rander kraftig andriicken. Wiirzen in Mehl wenden ung
Bierteig ziehen und in Rapsdl langsam goldgelb backen.

« Fiir die Laibchen Erdapfel waschen, kochen und schélen. im warmen Zustand d
Kartoffelpresse driicken und den gediinsteten Buchweizen, den angeschwitzte

. Die Gemiisebeilage nach Wunsch schneiden und blanchieren. In Olivendl kurz
anschwenken und mit Krautersalz wiirzen. Das Bierschnitzel in der Mitte schrag, e
durchschneiden und mit den Laibchen und Gemiise anrichten und mit einem [
Rosamrinzweig garnieren.

Guten Appetit

winscht Martin Thaller, Leiter der FraGastro Bad Miihllasken
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