Mandelküchlein (LVK)

	Zutaten
	10 Portionen
	50 Portionen
	100 Portionen

	Mandelstifte oder -blättchen
	150 g
	750 g
	1,5 kg

	Dinkelvollkornschrot 
	400 g
	2 kg
	4 kg

	Gemüsebrühe (gekörnte Gemüsebrühe)
	1200 ml (30 g)
	6 l (150 g)
	12 l (300 g)

	Eier (à 60 g)
	4 Stück.
	20 Stück.
	40 Stück.

	Magerquark
	400 g 
	2 kg
	4 kg

	Semmelbrösel
	100 g 
	500 g
	1000 g

	Jodiertes Salz
	2 g
	10 g
	20 g

	Pfeffer
	1 g
	5 g
	10 g

	Rapsöl
	50 ml
	250 ml
	500 ml


Zubereitung:

Mandeln in der Pfanne ohne Fett leicht bräunen. Dinkelschrot in einem Topf andarren (ohne Fett anrösten) und mit der Gemüsebrühe ablöschen. Mandeln zugeben und auf der ausgeschalteten Herdplatte etwa 5 Minuten quellen lassen. Unter die abgekühlte Masse Quark, Eier und Semmelbrösel rühren, mit Meersalz und Pfeffer abschmecken.

Aus der Masse zehn Küchlein formen und im erhitzten Fett bei mittlerer Temperatur von beiden Seiten goldgelb braten.

Ergibt ca. 220 g pro Portion.

