Kartoffel-Bohnen-Medaillons  

	Zutaten:
	10 Portionen
	50 Portionen
	100 Portionen

	getrocknete weiße Bohnen oder weiße, gekochte Bohnenkerne
	210 g 

oder

520 g
	1 kg

2,6 kg
	2,1 kg

5,2 kg

	Lorbeerblatt, Piment Liebstöckel, Thymian
	evtl.
	
	

	Pellkartoffeln   

geschälte Kartoffeln
	320 g            

200 g
	1,6 kg
	3,2 kg

	Eier (2 Stk.)
	2 Stck
	10 Stck
	20 Stck

	gehackte Petersilie
	10 g
	50 g
	100 g

	Hirse- oder Haferflocken
	30 g
	150 g
	300 g

	frischer, gehackter Majoran oder getrockneter Majoran
	10 g 

oder

4 - 6 g 
	50 g

20 –30 g
	100 g

40 –60 g

	geriebene Muskatnuß
	0,5 g
	2,5
	5 g

	jodiertes Meersalz
	5 g
	25 g
	50 g

	gemahlener schwarzer Pfeffer
	1 g
	5 g
	10 g

	Olivenöl oder ungehärtetes Kokosfett
	50 g
	250 g
	500 g


Zubereitung:

Getrocknete Bohnen etwa 12 Stunden in 200 ml Wasser einweichen. Bohnen mit dem Einweichwasser und den Kräutern zum Kochen bringen. Im geschlossenen Topf etwa 

45 bis 60 Minuten bei schwacher Hitze kochen.

Die gekochten Bohnenkerne gut abtropfen lassen, mit dem Pürierstab pürieren oder

durch den Fleischwolf drehen. Geschälte Kartoffeln fein reiben, zusammen mit Bohnen, Ei, Petersilie und Getreideflocken eine formbare Masse herstellen. Diese kräftig mit den Kräutern und Gewürzen abschmecken und Medaillons formen. Im heißen Fett ausbacken oder auf einem Blech (evtl. ohne Fett) im vorgeheizten Backofen (200°C; Umluft 180°C) 15 Minuten backen.

Ergibt ein Medaillon von ca. 120 g pro Portion.

Dazu passen Rote Paprika-Sauce, gedämpfter Blumenkohl und Pellkartoffeln.

