Buchweizenküchlein (LVK)

	Zutaten
	10 Portionen
	50 Portionen 
	100 Portionen

	Möhren
	200 g
	1 kg
	2 kg

	Petersilienwurzeln
	30 g
	150 g
	300 g

	Buchweizen
	300 g
	1,5 kg
	3 kg

	Gemüsebrühe (gekörnte Gemüsebrühe)
	500 ml (10 g)


	2,5 l (50 g)
	5 l (100 g)

	Salbeiblätter
	4 Stck.
	20 Stck.
	40 Stck.

	Fetakäse
	50 g
	250 g
	250 g

	Eier (150 g)
	3 Stck.
	15 Stck.
	30 Stck

	Vollkornsemmelbrösel
	80 g
	400 g
	800 g

	Kräutersalz
	2 g
	10 g
	20 g

	Pfeffer weiß, gem.
	1 g 
	5 g
	10 g

	Muskatnuß, gerieben
	1 g
	5 g
	10 g

	Senf
	10 g
	50 g
	100 g

	kaltgepresstes Olivenöl
	100 ml 
	500 ml
	1000 ml


Zubereitung:

Möhre und Petersilienwurzel waschen, schälen und raspeln. Gekörnte Gemüsebrühe mit kochendem Wasser anrühren. Buchweizen andarren (ohne Fett anrösten), mit Gemüsebrühe aufgießen. Salbeiblätter in feine Streifen schneiden. Den Fetakäse mit einer Gabel zerdrücken und zusammen mit den Semmelbröseln, den Eiern, dem geraspelten Gemüse und der Salbei-Zwiebel-Mischung zum gegarten Buchweizen geben. Die Mischung mit Salz, Pfeffer, Muskat und Senf abschmecken.

Aus der Masse zehn Küchlein formen und im leicht erhitzten Olivenöl von beiden Seiten goldbraun braten.

Ergibt ca. 140 g pro Portion.

