Na'méeger R ossbolln

Zutgten.:

5 Stangel Schalotten

1 Stange Lauch (weilSer Teil)
1 TL Butter

200g Kalbsleber, gehackt
200g Bratwurstgehack

80g Weilsbrot ohne Rinde

2 Eier

1 EL Majoran

1 EL gehackte Petersilie
Mukat, Salz, Pfeffer

Zuéere/éu@:

Waschen Sie Schalotten und den Lauch und schneiden Sie ihn in feine
Wirfel. Zerlassen Sie Butter in einer Pfanne, schwitzen Sie Schalotten
und Lauch darin an. Die durchgedrehte Leber mit dem Bratwurst-
gehack in einer Schiissel vermengen. Das Weillbrot zerpflicken und
zusammen mit den Schalotten und dem Lauch in die Schissel geben.
Zerschlagen Sie die Eier darUber und verkneten Sie alles noch einmal.
Mit Majoran, Salz, Pfeffer und der Petersilie wirzen.

In einem Topf Wasser zum Kochen bringen. Mit angefeuchteten Ha-
neden aus dem Teig Knodel formen und in das siedende Wasser ge-
ben und circa 10 Minuten garziehen lassen. Dazu passt Schwarzbrot
oder Kartoffeln und Sauerkraut.

Viel Spals beim Nachkochen und guten Appetit! :)



