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J & Grunkernklopse

Zutaten

Grunkernklopse
e 160 g Zwiebeln gewdurfelt
e 50 g Bratol
e 150 g Grunkernschrot
e 700 g Hackfleisch (Rind)
e 50 g Senf
e 100 g Ei (2 Stuck)
e 169 Salz
e 150 g Panierbrot

Kirbisbechamel
e 120 g Butter
e 100 g Mehl
e 2 Liter Milch
e Salz, Muskat
e 400 g Kurbis (Hokkaido)
e 200 ml Wasser
e Essig nach Geschmack

Zubereitung

e Zwiebeln in Bratdl weich dunsten, Grunkernschrot bissfest garen,
abtropfen lassen und leicht zerdrlcken.

e Aus Zwiebeln, Hackfleisch, Grunkernschrot, Senf, Ei und Salz eine Masse
herstellen. nach gelungener Probe, die Kl63e (50-80 g)in Gemusebruhe
garziehen.

| e« FUrdie Sol3e 100 g Butter zerlassen und das Mehl unterruhren und kurz
anschwitzen.

¢ Milch mit Schneebesen einruhren und 20 min leicht kécheln lassen.

e KuUrbis waschen und, putzen und in feine Streifen schneiden.

e Restliche Butter zerlassen, Kurbis darin dunsten, mit Wasser auffullen
und gar kochen.

e Alles zur Bechamel geben und fein purieren. Mlt Salz, Pfeffer und Essig
abschmecken..
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