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Faschiertes fur Laibchen mit
Erdapfelptree und Wurzelgemuse

HANSA

PRIVATKLINIKUM GRAZ

*

* x *

ZUTATEN FUR 4 PERS.

Faschiertes
400 g

2 Stk.

%% Stk.

40 ¢

1EL

1 KL

1EL
15¢g
40 ¢

4 cl

Rindfleisch — faschiert
Eier

Zwiebel grol3

Butter

Ketchup

Senf

Salz, Pfeffer, Majoran,
Curry, Geraucherter
Paprika

Petersilie gehackt
Sprossen gehackt
Vollkornbrésel oder
Semmelbrésel

Obers

Erdapfelpliree

600 g

60 g
80 ml

Erdapfel mehlig ohne
Schale

Butter

Milch

Salz, Pfeffer, Muskat

Wurzelgemise

100g
100 g
100 g
100 g

Karotten

Gelbe Riben
Petersilienwurzel
Pastinake

Etwas Butter

Hansa Privatklinikum Graz GmbH

a4 Christian Gaspar
Kiichenmeister

ZUBEREITUNG

Laibchen

Zuerst das Fleisch faschieren. Danach Zwiebel hacken und in
Butter anschwitzen. Petersilie dazugeben und unter das Fleisch
mengen. Der Masse Gewlrzen und Eier beigeben und gut
verrihren. Zuletzt Obers und Brosel dazugeben und Laibchen
formen. Anschlie@end beidseitig in Butterschmalz gut

durchbraten.

Erdapfelpliree

Die geschélten mehligen Erdapfel in leichtem Salzwasser gut
kochen — herausnehmen — passieren oder mit dem Mixer
zerrihren. Mit flissiger Butter, Milch und Gewdlrzen verriihren

und wenn nétig nachschmecken.

Wurzelgemise
Das geputzte Gemuse in leichtem Salzwasser oder Gemusefond
kochen. AbschlieBend in Butter oder Olivendl schwenken und

wenn notig etwas salzen.
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