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Sauerteigbrot mit Kaferbohnenpatty auf Topfen-
Kiirbiskern- Barlauchaufstrich mit Spiegelei

Kochin: Jennifer ,Jenny” Gruber
Zutaten:

Kaferbohnen Patty:

400g Kaferbohnen

1Ei

150g gekochte mehlige Erdapfel gerieben
Salz, Pfeffer, Gewiirze

Aufstrich:

100g Topfen

3El Sauerrahm oder Joghurt

1 Handvoll Barlauch Wildkrauter, Girsch, Brennessel, Gundelrebe, Scharbockskraut...
1EI Kiirbiskernol

Salz, Pfeffer

Einige Scheibe Sauerteigbrot je nach Grof3e
70g Butter oder Ol

Ev. Je Brot ein Spiegelei

Schnittlauch

Zubereitung:

Die Kaferbohnen werden am Vortag liber Nacht in Wasser eingeweicht. Fiir den
Ultimativen Geschmack kommen in das Wasser Lorbeerblatter, Wacholderbeeren
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und frische Thymian Zweige. Jedoch kein Salz- damit die Bohnen schén weich
werden. Am nachsten Tag werden die Bohnen weichgekocht. Durch ein Sieb leeren
und fiir die Pattys abtropfen lassen. Erdapfel kochen, abkiihlen lassen und durch die
Reibe grob reiben. In eine Schiissel vermengen und mit Ei binden. Wiirzen und
Salzen, kleine Pattys formen und fiir die Pfanne vorbereiten.

Das Sauerteigbrot knusprig in wenig Butter anbraten aus der Pfanne nehmen die
Pattys in die Pfanne legen. In der Zwischenzeit den Aufstrich glattriihren und
abschmecken. Auf das abgekiihlte Brot streichen mit dem Patty belegen und zum
Schluss das Spiegelei mit Schnittlauch garnieren.



