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Kochzeit
40 Minuten

Faschiertie Lalbchen

Zutaten mit Erdapfelpuree

Semmel 15 Y
Becher Wasser (zum Einweichen) @J

1
1

1 Zwiebel '

1 halber Bund Petersilie % Semmel
1

1

1

Packung Faschiertes (500 g) # — Zwiebel
- '
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Ei
Essloffel Senf Petersilie s
Salz
Pfeffer

4 Essloffel Rapsbl

Zubereitung

Faschiertes

1. Semmel im Wasser einweichen. Ei
2. Zwiebel schalen und klein schneiden.

3. Petersilie waschen und klein schneiden.

4. Einen Essloffel Ol in eine Pfanne geben.

5. Zwiebel in Ol sanft braten.

©. Petersilie dazugeben.
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7. Pfanne vom Herd nehmen und abkihlen lassen.

8. Semmel fest ausdricken und klein schneiden. Wasser wegschtten.
9. Faschiertes in eine Schissel geben.

10. Zwiebel-Petersiien-Mischung dazugeben.

1. Semmel, Senf und Ei dazugeben.

12. Mit Salz und Pfeffer wlrzen.

1. Alles gut durchmischen.

4. Laibchen formen.

15. 3 Essloffel Ol in eine Pfanne geben und erhitzen.

16. Laibchen von jeder Seite etwa 7 Minuten braten.
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Erdapfelplree
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4 Stlck mehligkochende Erdépfel Buttor 40 Minuten
1 Becher Mich
1 Essloffel Butter e
Salz -
geriebene Muskatnuss m T T
| LA

Zubereitung Eradpfel

Erdépfel schalen und in Stlcke schneiden. Milch
Topf mit Wasser flllen und mit Salz aufkochen.

Erdépfel dazugeben und 20 Minuten kochen.

\Wasser abgiepen.

Butter und Milch zu den heipen Erdapfein geben.

Mit dem Schneebesen fest rahren, bis die Erdapfel zerfallen.
Mit Salz und Muskatnuss wirzen.
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