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Unser Bestes fiir Thre Familie

Gemusesticks
TM 31 (TM 21%) - 12-16 Stlck

100 g Gouda, mittelalt, in Stlcken 2 TL Oregano

50 g Parmesan, in Sticken 2 TL Majoran

500 g GemdUse, gemischt, davon mind. eine 2 TL Kimmel
Gemuisezwiebel, sonst Fenchel, 1geh. TL  Krautersalz
Mohren, Zucchini, Porree, Paprika, Tabasco, nach Geschmack
Brokkoli- und Blumenkohlstiele 3 Eier

1 Knoblauchzehe 150 -200 g Paniermehl

15-20g Olivenadl Olivenol zum Braten

- Gouda in den Mixtopf geben, 5 Sek./Stufe 5 (5 Sek./Stufe 4) zerkleinern und umftllen.

- Parmesan in den Mixtopf geben, 10 Sek./Stufe 10 zerkleinern, zum Gouda geben und Mixtopf
reinigen.

- Gemuse in Stlcken und Knoblauch in den Mixtopf geben und 6-7 Sek./Stufe 4 (8 Sek./Stufe 4)
zerkleinern.

- Olivendl zugeben und 15 Min./100°/ &% /Stufe 1 diinsten.

- GemUsemasse im offenen Mixtopf circa 45 Minuten abkihlen lassen.

- Kése, Gewdirze, Eier und Paniermehl (die Menge richtet sich nach dem Wassergehalt des
Gemises) zugeben, ca. 30 Sek./ &7 /Stufe 3 (35 Sek./Stufe 3) mithilfe des Spatels unterriihren
und noch einmal abschmecken.

- Aus der Masse langliche Sticks formen, leicht platt driicken und in Olivendl bei méaRiger
Temperatur beidseitig braten, bis die Bratlinge leicht gebraunt sind. Auf Klichenkrepp abtropfen
lassen.

Bemerkungen:
- Eine tolle Verwertung von Gemiiseresten.

- GQute Alternative zu Fischstabchen.

- Schmecken auch kalt als Snack hervorragend.

* Angaben nur bei Abweichung. %ﬁ
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