Gemuse frikadellen

Zutalen Ingrédients
e 2 Méhren o 2 caroHes
* | karfoftel e | pomme de terre
o | weifle zwiebel » | ocignen blanc
o | Zechini . ?courge-H-e
o | Eil - GrofleM e | ceuf - 1ailleM
* 100 q Mehi * 100 g de farine
* S0 g semmeibrosel * S0 g de chapelure
e Salz e se
o Pfeffer . Eoivre
I M&hren; Karictel und Zwiebel schalen .Eplucher les carottes, la pomme de

terre e I'oignon et les raper

und greb reiben. Zucchini ebenfalls mit
grossiérement. Raper éqalement la

einer Reibe grob zerkleinern. Das

P - I .. ]
couraete arossiérement & e e
Eerniiss initike Schtissel geben und urg grossiérement I'aide d'un

rape ...
salzen . .. P




Gemuse frikadellen

|0 Minuten ziehen lassen, dann die
Flussigkeit mit einem Kuchentuch qut
ausdrucken..

2. Gemuse mit Mais, Ei, Mehl| und
Semmelbréseln mischen und die Masse
mit Salz und Pfeffer warzen. Mit
ange‘f:euch'l-e'l-en Handen Buleten
formen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und die
Gemusefrikadellen bei mittlerer

Hitze fur 4-S Minuten pro Seite kross

anbraten.

Mettre les léqumes dans un saladier et les
saler. Laisser reposer 10 minutes, puis
retirer le JICLuide avec un torchen,

Bien esscrer la viande.

2. mélanger les légumes avec le mais,
I'ceuf, la farine et la chapelure et
assaisonner la masse de sel et de poivre.
Former des bouletes avec les mains
humides. Chauffer ['huile dans une poéle et
faire cuire les boulettes de |égumes & feu
moyen,

Faire revenir a feu vif Pendan-l- 4-S
minutes de chaque c61é jusqu'a ce qulils
soient bien croustillants.
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