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Klassische Frikadellen

Zeit gesamt Zubereitungszeit
30min 30min
Lutaten
fir 4 Portionen
Brotchen 13t
Zwiebeln, gelb 1 St.
1] 4 EL
Hackfleisch, gemischt 600 g
Senf 1TL
Eier 1St
Salz

Pfeffer, schwarz gemahlen
Paniermehl 2 EL

Schwierigkeit
Einfach

Zuberertung
o

Kiichenutensilien

mittlere Schiissel, groBe Pfanne

1. In einer Schissel das Brotchen in warmem Wasser einweichen. Zwiebel halbieren,
schalen und fein wiirfeln. In einer Pfanne 1 EL 01 auf mittlerer Stufe erhitzen und die
Zwiebelwiirfel ca. 3-4 Min. glasig anbraten.

2. Brotchen ausdriicken. In einer Schiissel Hackfleisch, Senf, Zwiebelwiirfel, Ei und
eingeweichtes Brotchen vermengen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Sollte die Masse zu
weich sein, etwas Paniermehl zugeben. Aus der Hackmasse 8 Frikadellen formen.

3. In einer Pfanne 3 EL Ol auf mittlerer bis hoher Stufe erhitzen und die Frikadellen von
jeder Seite ca. 3 Min. anbraten. AnschlieBend die Pfanne mit einem Deckel abdecken,
Hitze reduzieren und die Frikadellen fiir ca. 10 Min. gar ziehen lassen. Klassische
Frikadellen auf Teller anrichten und servieren.

Guten Appetit!

Tipp: Zu den Frikadellen passt super Kartoffelpiiree Grundrezept.
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 530 keal
Kohlenhydrate 15¢g
EiweiB 3lg
Ballaststoffe 2g

Fette 38¢



