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Brokkoli-Bratlinge mit Kräuterquark



Für 4 Portionen

• 500 g Brokkoli
• 60 g Haselnüsse
• 120 g Harzer-Käse
• 60 g Dinkelflocken
• 50 g Dinkel-Vollkorngrieß
• 2 Eier
• 500 g Magerquark
• schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen
• Paprikapulver
• Olivenöl zum Braten
• Mineralwasser mit Kohlensäure
• ½ Packung 6-Kräuter-Mischung TK
• Kräutersalz, Salz u. Pfeffer

Zubereitung
Brokkoli waschen und in Röschen zerteilen, den Strunk dünn schälen und in Scheiben schneiden.
Alle Teile in wenig gesalzenem Wasser bissfest garen, abkühlen lassen, anschließend nicht zu klein hacken.
Haselnüsse in kleine Stücke hacken (ggf. Mixer nutzen), Käse auf einer Küchenreibe reiben.
Brokkoli, Haselnüsse, Käse, Dinkelflocken, Grieß, Eier und 100 g Quark in eine Schüssel geben. Mit den Händen zu einem Bratlingteig verkneten. Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver würzen. Aus der Masse 16 Bratlinge formen. Etwas Olivenöl in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Bratlinge bei mittlerer Hitze von beiden Seiten kross braten.
Währenddessen den restlichen Quark mit 5 bis 6 EL Mineralwasser glattrühren. Kräuter untermischen und mit Kräutersalz und Pfeffer abschmecken.
Fertige Bratlinge auf ein Küchenpapier legen, um überschüssiges Fett aufzufangen.
Brokkoli-Bratlinge mit Kräuterquark servieren. Dazu passt ein knackiger Salat.
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