Getreidebraten

	Zutaten
	10 Portionen
	50 Portionen
	100 Portionen

	Getreideschrot (Grünkern, Weizen, Hafer)
	400 g
	2 kg
	4 kg

	Öl
	20 ml
	100 ml
	200 ml

	Zwiebeln
	80 g
	400 g
	800 g

	Karotten
	100 g
	500 g
	1 kg

	Lauch 
	 50 g 
	250 g
	 500 g

	Gemüsewasser
	800 ml 
	4 l
	8 l

	gekörnte Gemüsebrühe
	15 g 
	75 g
	150 g

	Eier (à 60 g)
	3 Stck.
	15 Stck.
	30 Stck.

	geriebenen Käse (45 % F.i.Tr.)
	50 g 


	250 g
	500 g

	Vollkornsemmelbrösel
	50g
	250 g
	500 g

	Lorbeerblatt
	1 Stck.
	5 Stck.
	10 Stck.

	Thymian, getrocknet
	2 g
	10 g
	20 g

	Majoran, getrocknet
	2 g
	10 g
	20 g

	frische Kräuter
	6 g
	30 g
	60 g

	Pfeffer 
	2 g
	10 g
	20 g

	jodiertes Meersalz
	2 g
	10 g
	20 g


Zubereitung:

Getreideschrot andarren, mit der Gemüsebrühe auffüllen, ausquellen lassen. Die gehackten Zwiebeln, die geraspelten Karotten und die Lauchringe in Öl andünsten, zu dem abgekühlten Getreideschrot geben. Die Eier, den Käse (einen Teil zurücklassen) und die Brösel untermengen und mit den angegebenen Kräutern und Gewürzen abschmecken. Kleine Hackbraten formen und 35 Minuten bei 160°C im Konvektomaten backen. Mit dem restlichen Käse bestreuen und weitere 5 Minuten backen.

Entspricht ca. 140 g pro Portion.

