Fleischlaibchen aus Bratenresten

Fleisch und Fleischwaren

Fur die Verwertung von ubrig gebliebenem (Sonntags-) Bratenfleisch und
altbackenem Brot

Pfannengerichte

Rezeptidee der Verbraucherzentrale Sudtirol

Zutaten fiur 4 Portionen:

* ca. 500 g Bratenfleisch oder anderes gegartes Fleisch (auch gebratene
Wadarstchen)

e 1 altbackene Semmel

* 1 Ei

* 4 EL geriebener Parmesan

» Salz

 Pfeffer

* 1 kl. Zwiebel

* frische Petersilie

* Semmelbrosel (nach Bedarf)
* Mehl

e Ol zum Braten

Zubereitung:

Braten- und andere Fleischreste sehr fein hacken, idealerweise mit einem
Wiegemesser, oder durch den Fleischwolf drehen. Semmel in kleine Stucke
schneiden, in eine Schussel geben und in etwas Wasser einweichen. Nach ca. 10
Minuten das Brot ausdrucken und die Uberschussige Flussigkeit abgieRen. Fleisch,
Brot, Ei und Parmesan gut vermengen. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Zwiebel
schalen und fein schneiden, Petersilie hacken und beides untermengen. Falls die
Masse nicht fest genug ist, konnen 2 EL Semmelbrdsel hinzugefugt werden. Aus


https://recycle.bz.it/fleisch-und-fleischwaren/fleischlaibchen-aus-bratenresten-0

der Masse Ballchen formen, in etwas Mehl walzen und flach driicken. Die
Fleischlaibchen bei mittlerer Hitze in einerPfanne in Ol von beiden Seiten braten.

Zeitaufwand: rund 30 Minuten



