Gemisetopf mit Mettbdllchen
bei SehrlLecker.de

Die Zutaten:
1 mittelgroBe Zwiebel, 500 gr Schweinemett, 1 Ei (Gewichtsklasse M), 1 Prise Salz, Pfeffer, 1 Prise
EdelsiiB-Paprika, 0,25 | Milch, 1 Teeloffel Gemiisebriihe, 2 Packungen Butter Leipziger Allerlei, 2
Essloffel Ol, ca 2 Essloffel heller SoRenbinder, 1-2 Teeloffel Zitronensaft, 0,5 Bund Petersilie.

Die Zubereitung:
Zwiebel schdlen und fein hacken. Mett, Zwiebel und Ei verkenten. Mit Salz, Pfeffer und Paprika
wiirzen. Aus dem Teig ca. 12 Bdllchen formen.
Milch und 1/2 | Wasser aufkochen. Briihe darin auflosen. Gemiise zufiigen, aufkochen und 10-12
Minuten bei mittlerer Hitze kocheln lassen. Ab und zu umriihren.
Ol in einer Pfanne erhitzen. Ballchen darin unter mehrmaligem Wenden ca. 8 Minuten braten.
Gemiisetopf mit SoBenbinder leicht andicken. Mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.
Mettbadllchen zufiigen. Petersilie waschen, hacken und dariiberstreuen. Dazu passen Kartoffeln oder
Reis. Getrdnk: Apfelschorle
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