Brat - fir Knodel, Spatzle, Bratstrudel, Vielsaitig V ...

Kategorien:  Metzgerei
Zutaten fur: 1 Rezept

500 Gramm Hackfl ei sch, sehr kaltes oder angefrorenes,
Best en gemi scht
3 Ei wei 3, eiskalt
1 Ei (er), eiskalt
200 m  Schl agsahne
Prise(n) Salz und Pfeffer
1 Teel . Gestr. Brihe, gekoérnte
Evtl. Majoran
Muskat

Evtl. Petersilie
Evtl. Schnittl auch

Anleitung:
fiar Knodel, Spatzle, Bratstrudel, vielseitig verwendbar

Arbeitszeit: ca. 15 Mn. / Schw erigkeitsgrad: sinpel / Kalorien p
P.: kei ne Angabe

Es ist wichtig, das die Zutaten kalt sind, sonst verklunpen die
Produkte und sind wertlos. Wenn sie zu warm sind, kurzzeitig in den
Froster stellen und dann weiter verarbeiten

Die Zutaten alle in eine Kichenmaschine mt scharfem Messer geben
und in Intervallen schnell zu einemBrei verarbeiten, bis die
gewlinschte Konsistenz erreicht ist. Wer |ieber etwas nehr Farbe drin
haben nbchte kann das Sal z durch Pdkel sal z ersetzten. Ist die Masse
zu fest, etwas Sahne zu geben, ist sie zu weich, etwas Ei weil3.

Di eses Brat kann man fur Bréatspatzl e nehnmen, Pfannenkuchen damit
fallen ->Bréatstrudel, Kl 6sschen fir Suppeneinl age usw.

OTitel : Brat - fur Knédel, Spéatzle, Bratstrudel, vielseitig
ver wendbar

Quédle:

Aus der Rezeptsanm ung von Konrad Hei zmann
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