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Zutaten fir ca. 4 Personen:

250 g altbackene Bratchen

2509 Leber
100 g Bauchspeck
200 ml Milch
50g Buftfer
2 Eier

Zwiebel
Knoblauchzehe
Méohren
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Bund petersilie kraus
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Majoran
Fleischbr(.ihe

etwas Semmelbrdsel
Salz und pfeffer




Zubereitung:
e
widhrenddessen die Brotchen

chen!) und
Wiirfel gieBen, abde-

Die Milch erhitzen (nicht ko
in Wiirfel schneiden. Die heife Milch iiber die
cken und ca. 45 Minuten cinweichen lassen.
In der zwischenzeit Haut und Sehnen von der Leber entfernen.
Leber fein <chneiden oder im Mixer kleinhdckseln. Den Bauchspeck
im Mixer zerkleinern- petersilie fein hacken (ein wenig fiir die Gar-
nitur aufheben). Zwiebeln und Knoblauch schilen, fein hacken und in
Butter glasig diinsten. Alles roBe Schiissel geben.
Die Bratchen ausdriicken un

zusammen in eine g
cinmal zerklei-
nern und mit in die Schiissel geb

d mit den Hinden noch
en. Die Eier dariiber aufschlagen,
petersilie und Majoran einstreue
7u einem Teig verarbeifen.

n, mit Salz und Pfeffer wiirzen un
| die Hande immer gut an

asse auseinanderfallen, ka
+ werden. Die Briihe erhitzen un

s Einlage dazugeben.

Fleischbruhe le
del sollen nicht

feuchten, da der
nn sie mit
d nach

brasel gefestig
nscheiben a

Die geformfen Knodel in die kochende
duzieren. Die Leberknd

Hitze sofort re
lich ca. 30 Minuten in der Briihe ziehen.

ervieren mit Petersilie

gen, aber die
kochen, ledig-

Vor dem S bestreuen.

Guten Appetit!
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