Rezepte aus dem Hessenpark

Griinkernrezepte

Griinkernsuppe

50 g Griinkernschrot
% 1 Gemiisebriihe
1/8 1 Milch

30 g Schmand

Salz, Pfeffer, Muskat
Krautern der Saison

Griinkernfrikadellen mit Krautern

100 g Griinkern

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen
250 ml Briihe

1 Ei

Zitronensaft

Zwiebel und den Knoblauch
100 g Kréduter der Saison
Salz, Pfeffer

Grief$

Butterschmalz

Freilichtmuseum

Hessenpark

trocken rosten.

zugeben, aufkochen und 20 Min. unter Riihren garen
und

kraftig unterrithren

erhitzen, aber nicht mehr kochen. Mit

abschmecken und mit

garnieren.

schroten.

und

fein hacken. Die Hilfte zum Griinkern geben. In

5 — 10 min. kochen. Dabei gelegentlich umriihren. Quellen
lassen.

und etwas

und die restliche

zum Griinkern geben.

fein hacken. Ebenfalls zum Griinkern geben. Mit
abschmecken. Frikadellen formen. Evtl. etwas
zugeben, wenn der Teig noch zu weich ist. In heiflem
in der Pfanne braten.

Fiir Fragen, Anregungen oder Kritik schreiben Sie mir: historischehausfrau@hessenpark.de



