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Sauerkraut-Ballchen

Zeit gesamt

35min

[utaten

fir 4 Portionen
Zwiebeln, gelb
Petersilie, frisch
Sauerkraut
Haferflocken, zart
Speckstreifen
Salz

Pfeffer, schwarz
Paniermehl

Eier

Weizenmehl, Type 405

Frittierol

Zubereitungszeit

25min

1 St.
10g
400 g
100 g
100 g

6 EL
1St
6 EL
500 ml

Schwierigkeit
Einfach

Zuberertung
o

Kiichenutensilien

groBe Schiissel, Teller, mittlere Pfanne, Sieb, Kiichenkrepp

1. Zwiebel halbieren, schalen und in feine Wiirfel schneiden. Petersilie waschen, trocken
schiitteln und fein hacken. Sauerkraut in ein Sieb abgieBen, mit den Handen ausdriicken
und grob hacken.

2. In einer Schiissel Haferflocken, Zwiebel, Petersilie, Sauerkraut und Speckwiirfel
vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Fiir die Panade in einen tiefen Teller Paniermehl geben, in einem weiteren tiefen Teller
Ei verriihren und in einen dritten tiefen Teller Mehl geben.

4. In einer Pfanne ca. 2 cm hoch Ol auf hoher Stufe erhitzen. Aus der Sauerkrautmasse
ca. 3 cm groBe Ballchen formen und nacheinander zuerst im Mehl, dann im Ei und
zuletzt im Paniermehl walzen. Sauerkraut-Bllchen im Ol ca. 4 Min. goldbraun frittieren
und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Guten Appetit!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 1408 kcal
Kohlenhydrate 35¢
Eiweil 11g
Ballaststoffe dg
Fette 138 ¢
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