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Frikadellen mit Sahnegemuse

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
35min 35min Einfach
[utaten Zuberertung
fir 4 Portionen
Zwiebeln, gelb 18t o
6 3EL Kiichenutensilien
Brotchen 1 St. groBe Schiissel, groBer Topf, groBe Pfanne mit Deckel
Hackfleisch vom Schwein 600 g
Eier LSt 1. Zwiebel halbieren, schalen und fein wiirfeln. In einer Pfanne 1 EL 01 auf mittlerer
Salz Stufe erhitzen und Zwiebelwiirfel darin ca. 2-3 Min. farblos anschwitzen. Danach
Paniermehl 0¢g abkihlen lassen.
Petersilie, frisch 10g
Butter LEL 2. Brotchen in Scheiben schneiden. In einer Schiissel mit warmem Wasser iibergieRen

Kaisergemiise, tiefgefroren 600 g
Schlagsahne 150 g
Pfeffer, schwarz

Gemiisebriihe 100 ml

und kurz einweichen, dann ausdrticken. In einer weiteren Schussel Hackfleisch mit
Zwiebel, Brotchen, Ei, Salz und Pfeffer vermengen, nach Bedarf noch etwas Paniermehl
zufiigen. Aus der Masse ca. 5 cm groBe Frikadellen formen.

3. In einer Pfanne 01 auf hoher Stufe erhitzen und Frikadellen darin rundherum ca.
4-5 Min. goldbraun anbraten. Dann zugedeckt bei schwacher bis mittlerer Hitze weitere
ca. 5-7 Min. fertig garen, dabei gelegentlich wenden.

4. Petersilie waschen, trocken schiitteln, Blatter abzupfen und hacken. In einem Topf
Butter auf mittlerer Stufe schmelzen und gefrorenes Gemiise darin mit 100 g
Schlagsahne ca. 5 Min kocheln. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, tbrige Sahne, Briihe und
Petersilie zufiigen und weitere 5 Min. garen. Frikadellen und Gemiise auf Tellern
anrichten und servieren.

Guten Appetit!

Tipp: Dazu passen Pellkartoffeln mit Krauterquark.



https://www.lidl-kochen.de
/rezeptwelt/
/rezeptwelt/
/images/recipe/67246/frikadellen-mit-sahnegemuese-147135.jpg
/rezeptwelt/pellkartoffeln-mit-kraeuterquark-150782

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 617 keal
Kohlenhydrate 26 g
EiweiB 37¢
Ballaststoffe 78

Fette 39¢g



