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DAsS SCHLOSS

AN DER EISENSTRASSE

Mit Krauterseitlingen faschierte Laibchen

voller Geschmack - weniger Fleisch
fir 4 Personen

Zutaten Laibchen Zubereitung
250 g Bio Rinderfaschiertes 1. Krauterseitlinge grob schneiden und in Butter anrésten, anschlieend mit dem
320 g Bio Krauterseitlinge Fleisch faschieren oder im Mixer zerkleinern. Zwiebel und Knoblauch fein hacken
1 Stk.  Zwiebel und ebenfalls in etwas Butter anrosten.
2 Stk. Knoblauchzehen
1 Stk. altbackene Semmel 2. Parallel die altbackene Semmel wurfelig schneiden, mit Wasser bedecken und
100 g Brosel einweichen.
1 Stk.  Bio Ei 3. Das Rinderfaschierte mit der Pilzmasse und der ausgedrickten Semmel in eine
2EL  Petersilie Schussel geben. Mit den restlichen Zutaten und GewUrzen zu einer homogenen
1TL  Dijonsenf Masse vermengen, etwas ziehen lassen —”da die Brosel noch Feuchtigkeit aufneh-

men, abschmecken und eventuell nachwurzen.
1TEL Ketchup
1 Msp. Kimmel gemahlen 4. Mit feuchten Handen Laibchen formen und kurz beidseitig mit Semmelbrosel
. bestreuen. In einer beschichteten Pfanne Ol erhitzen und die Laibchen braten bis

1EL Majoran sie gar sind

Salz und Pfeffer
Tipp:
Als Beilage Eierschwammerl und Zuckerscho-

ten 2-3 Minuten in Butter schwenken und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Zutaten PUree Piiree
500 g Bio Erdapfel (mehlig)
200 ml heif3e Milch
100 g kalte Butter
1 Prise Muskatnuss

Salz und Pfeffer

1. Die mehligen Erdapfel schalen, in Salzwasser kochen bis sie gar sind, das Wasser
abgieBen und die Erdapfel ausdampfen lassen.

2. Erdapfel pressen heiRe Milch mit dem Schneebesen einbringen und mit der kalten
Butter montieren. Unter standigem Rihren nochmals erwarmen und mit Salz,
Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.



