Kochen mit Klausi

Klausis Schlemmer-Frikadellen

Zutaten: (Fur 3-4 Personen)

500 g gem. Hack, 250 g Paprika-Mix, 1 Zwiebel, 2 Knobizehen, Salz
Pfeffer, 1 Ei, 50 g Semmelbrosel, 300 ml Cremefine, 80 ml Weilwein,
1 Pck. Fix fur Gratinierte Schweine Medaillons, Butterschmalz,
Schnittlauch & Petersilie, 50 g geriebener Parmesan, 50 ml Milch

Zubereitung:

1. Gemuse putzen. Paprika in kleine Wurfel schneiden. Zwiebel, Knobi
fein wurfeln.

2. Hack mit je ¥ Paprika, Zwiebeln, Knobi, Ei, Semmelbréseln u. Par-
mesan mischen. Die Masse mit Salz, Pfeffer u. Petersilie wilirzen u.
daraus 8-10 Frikadellen formen.

3. In einer Pfanne Butterschmalz heil3 werden lassen, Frikadellen darin
von beiden Seiten anbraten u. herausnehmen. Restl. Gemise im
Bratfett andinsten. Fix mit Cremefine anrihren, zugiel3en u. aufko-
chen lassen. Mit Wein u. Milch verlangern u. bei geringer Warme-
zufuhr ca. 15 Min. abgedeckt garen lassen.
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Tipp des Chaoten: Mit SalzRartoffeln geniefien!
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