Allgdu GmbH

Omas Fleischkiichle mit Rostzwiebeln

Zutaten fiir 4 Personen:

2 Semmeln vom Vortag

180 g Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

1-2 Sténgel glatte Petersilie

1 EL Schweineschmalz

500 g gemischtes Rinder- und Schweinehackfleisch
1 TL scharfer Senf

2 Eier

2 Msp. edelstiBes Paprikapulver
Salz

schwarzer Pfeffer aus der Mihle
2 EL Butter zum Ausbacken

Zubereitung:

Semmeln in eine Schiissel geben, mit etwas warmem Wasser ibergieBen und 15 Minuten
quellen lassen.

Inzwischen Zwiebeln schalen und 1 kleine davon oder 2 Zwiebel fein wirfeln. Knoblauch
schédlen und ebenfalls fein wirfeln. Petersilie abspiilen, trocken schitteln und die Blatter
hacken. Das Schweineschmalz in einer Pfanne erhitzen, Zwiebel und Knoblauch darin glasig
anschwitzen. Die Petersilie zugeben und abkiihlen lassen.

Die eingeweichten Semmeln gut ausdriicken und das Wasser abgieBen. Abgekiihlte
Zwiebelmischung, Hackfleisch, Senf und Eier zugeben, kraftig mit Paprikapulver, Salz und
Pfeffer wiirzen und alles mit den Handen zu einem gebundenen Fleischteig verarbeiten. Mit
nassen Handen acht groBe Kiichle formen.

Butter in einer groBen Pfanne aufschdaumen und die Fleischklichle darin bei mittlerer Hitze auf
einer Seite goldbraun anbraten. Wahrenddessen die restlichen Zwiebeln in feine Streifen
schneiden. Die Kichle wenden, die Zwiebeln zugeben und bei mittlerer Hitze weiterbraten, bis
die Kichle durchgebraten sind, dabei die Zwiebeln 6fters vermengen und die Kiichle ab und zu
wenden.

Die Fleischklichle auf vier Teller verteilen und die Rostzwiebeln darauf anrichten.



