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Faschlerte Laibchen
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ZUTATEN
FUr die Faschierten Laibchen zuerst die Semmeln in Wasser oder

Milch einweichen. Die Zwiebel und Knoblauch fein wirfeln und in 600 g Faschiertes, halb
einer Pfanne mit etwas Ol résten und abkiihlen lassen. Rind,

Das Faschierte in eine Schissel geben. Die Semmeln gut

ausdriicken, zerkleinern und dazugeben. Zwiebel- mischung, halb Schwein
verschlagenen Eier, Krduter und Gewdlrze unterrihren und gut

durchkneten. Im Kiihlschrank etwas anziehen lassen. 172 altbackene Semmeln
Semmelbroésel in ein Teller geben. Aus der Masse zuerst Kugeln 1 7wiebel

formen und diese dann zu Laibchen flach dricken.

Die Faschierten Laibchen in Brésel wenden. In einer Pfanne das 2 Eier

Ol erhitzen und bei mittlerer Hitze von beiden Seiten braten.

Herausnehmen, auf einer Kiichenrolle abtropfen lassen und 2 Knoblauch

servieren.
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