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. Fleischballchen (Ko6ttbullar)

Vor- und zubereiten: ca. 45 Min.
Ergibt ca. 20 Stiick

60I g Hackfleisch (Rind und
Schwein)

50 g Brot vom Vortag,
: in Wiirfeli

1 Zwiebel, fein gehackt

4| 2-Knoblauchzehen,
gepresst

1Ei

3 I":'t',glattbléittrige Petersilie, |

'glgpb geschnitten
2cm Ingwer, fein gerieben
1TL E'dtglsijss-Paprika

1% TL Salz};
wenig Pfe#}ﬁr

125 g Johannisbeeren

1 EL glattblattrige Petersilie;
grob geschnitten

ol zui'nhBraten

1 EL Butter
250g Champié}lq'bns, in Scheibe
1dl Weissweili-!lI
1dl Gemiisebouillon
2dl Saucen-Halbrahm'
Salz, Pfeffer,

1. Hackfleisch und alle Zutaten
bis und mit Pfeffer mischen,
von Hand gut kneten, bis sich:

die Zutaten zu einer kompak='"|

ten Masse verbinden. Masse zu
ca. 20 Ballchen formen.

2. Olin einer weiten Bratpfanne
heiss werden lassen. Bllchen! i

portionenweise bei mittlerer
Hitze rundum ca. 10 Min. braten,
herausnehmen, warm ‘stellen.

3. Butter in derselben Pfanne warm

werden lassen. Champignons' |
andampfen. Wein dazugiessen,
fast vollstandig einkochen.
Bouillon und Rahm dazugiessen,
ca.10;Min. kocheln, wiirzen:
Fleischballchen wieder bei-| !
geben, nur noch heiss werded '
lassen. Johannisbeeren und '.
Petersilie darauf verteiler.

Dazu passen: Nudeln.

Portion: 543 kcal, F 40g, Kh '129;:I'E 35g f
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\or- und Izuberelten. ca. 50 Mint
Aufgehen lassen: ca. 2 Std. i
Backen; ca. 30 Min. |

Ergibt ca, 12 Stlick! I

'500g Mehl '

Y EL Salz |

\ TEL Zimt ) g}

aTL qudar’nompulver i

509 Rohz cker 'Ll oy .

1 EE Packl| Tréckenhefe oder

';' | 4 Wiirfel Hefe (ca. 159),
zerbrockelt

.i 604 Butter, in Stiicken, welch
| 24 dI Milch

| 1259 Butter, in Stiicken, weich
I | PAY Rohzucller
2 EL Zlmt

i
Ii 2 EL Mehl

II 2 EL Rohzucker
2 EL Mehl

' 100g Puderzucker
1-2 EL 'Milch

Zlmtschn

Al

3.

Betty Bossi

q&ke

.Ic 2 Std, pquhp

| +rruhien

i den; auflzwel

! Backen. ﬁ jcken in '.II!' .L.
|!den kalten fen s¢hieben, ¢l 'i '-ka f

Mittsommerfest l

Veh und IIJZufJf(Jnl dlslun i |
Hefeih diner Scliuus el | el
ische ler un LMI ch bel— | f
'_ben, m:};c en, ’Eu p Wel— }

Pllen, il titel) Teig| ] an g (U

gedeckt bei'Raumt ;iera;{ur { |2l

N A

| Ufl

ghenlafie T hJ bR e
| .

ttér{fl,'u"ck A erl]lt F Melhl i 'g"
|m| CIEIJFI Telg 5 ,'ll'-.

rauf-z| e| e e hitgck 211 AR e 4 8 v
Dn ca) 40><50tm uswallen. | 1|
flillung darau-fI dzft 1t o SRR A T T
bel nn suni ihen Rand von| (

ca Tcm fre| ||3$ ¢|1 Tejoro e s L IV
der LangSseipéI} hqf&ol[en mtt, Ly e
einem qut ssef oHnel Druck; :
in ca, 4cm Tip i ckJsch i J

Eﬁkdapie[

belegte Bil,e

30 Min."ei!180 Grad | (HePs—
luft) baf efn. HérausnehmEn

etwasab tiplen. Puderzucker I_ E I
und MI|C verriihten, Schr%:en I |I--.}
qlamltb treichen, auf ein |
Gltter aupk[.lhlen
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