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Faschierte Laibchen
Crierbst ) winter

Zubereitung ° Schwierigkeit: @ @ ® O O
Zutaten
Flir die Faschierten Laibchen zuerst die Semmeln in Wasser oder Milch
einweichen. Die Zwiebel und Knoblauch fein wiirfeln und in einer 600 g Faschiertes, halb Rind,
Pfanne mit etwas Ol r6sten und abktihlen lassen.
Das Faschierte in eine Schiissel geben. Die Semmeln gut ausdriicken, halb Schwein

zerkleinern und dazugeben. Zwiebel- mischung, verschlagenen Eier,
Krauter und Gewtirze unterriihren und gut durchkneten. Im Kihlschrank
etwas anziehen lassen.

1 2 altbackene Semmeln

Semmelbrosel in ein Teller geben. Aus der Masse zuerst Kugeln formen 1 Zwiebel
und diese dann zu Laibchen flach drticken. 2 Eier

Die Faschierten Laibchen in Brosel wenden. In einer Pfanne das Ol

erhitzen und bei mittlerer Hitze von beiden Seiten braten. 2 Knoblauch

Herausnehmen, auf einer Kiichenrolle abtropfen lassen und servieren. )
3 EL gehackter frischer
Petersil
12 TL getrockneter Majoran
Salz
Pfeffer

Semmelbrdsel zum Wenden

Ol zum Herausbraten
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