yrns
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Grundrezept: fiir 1 kg Hackfleisch
Frikadelle, Buletten, FleischRiichle und wie immer die rustikalen Klassiker aus Hackfleisch regional auch genannt werden,
sie sind Ralt und warm verzehrt ein beliebter Imbiss oder Bestandteil einer Mahlzeit. Mit Elblander Mini-Kasewiirfel gelingt ein
besonderer Genuss. Durch die Wahl und Dosierung von Gewiirzen und Krautern ist schnell fiir individuelle Geschmacksvielfalt gesorgt.

Zutaten Zubereitung:

1,000 kg HacRfleisch, gemischt Das Brotchen in Wasser einweichen. Zwiebelwiirfel in der

0,100 kg Zwiebel, gehackt, (ca. 2 Stiick) Pfanne in etwas Fett glasig schmelzen. Dadurch sind diese

0,100 kg Vollei (2 Stiick) weich und lassen sich besonders gut unter das Hackfleisch

0,100 Rg Brotchen, altbacken (2 Stiick) kneten. Daher stehen die Zwiebelstiickchen beim Rundrollen

0,006 kg Salz (ca. 4 Teeldffel) der Frikadellen an der Oberseite nicht so hart heraus. Hack-

0,002 Rg Pfeffer, gemahlen fleisch, ausgeRihlte Zwiebelwiirfel, ausgedriicktes Brot-
(ca. 2 Teeldffel) chen, Ei, Senf, Salz und Gewiirze innig verkneten. Zum

0,001 kg Muskatnuss, gemahlen Schluss die Elblander Mini-Kasewiirfel unter die Masse
(ca. 1 Teeloffel) kneten, bis sie gut verteilt sind. Kleine oder groRe Frikadel-

0,003 Rg PapriRapulver, edelsiil len formen und in Paniermehl walzen. Etwas flach driicken
(ca. 2 Teeldffel) und in der Pfanne im heif3en Fett von beiden Seiten braten.

0,060 kg Senf (2 Essloffel)

0,200 kg Elblander Mini-Kasewiirfel Tipp:

1,572 kg Gesamtgewicht Sie Ronnen bei der Dosierung der Gewrze variieren. Chili

sorgt fiir Scharfe. Abwechslung bringen KiichenRrauter wie
gehackte Petersilie, Schnittlauch und/oder Liebstockel. Mit
Krdutern der Provence entsteht ein mediterranes Aroma. Die
Zugabe von geriebenem oder klein gehacktem Knoblauch er-
gibt ein spezifisches Geschmacksbild.

Rezept-Nr. Kooo1
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