Faschierte Laibchen mit Kr'a'uterseitlingen

Dauer: Mittel

Zutaten
Fleischlaibchen
500G Rinderfaschiertes

..... 2a|tbaCkenesemme|n
..... 150MLheIBeMIICh
..... 1k|emeZWIebe|
..... 1EI
..... ZELgehathePeterSIhe



Zubereitung

1. Semmeln wirfelig schneiden (ca. 1x1 cm), mit hei3er Milch tbergiel3en und ca. 15 Minuten

einweichen.



Die Zwiebel schalen und ebenfalls fein wirfelig schneiden.

Masse ausdrucken und in einer Schussel mit Faschiertem, Ei, Zwiebeln, Gewurzen und der

Petersilie gut vermischen.
Mit feuchten Handen 8 Laibchen formen und kuhl stellen.

Mit Ol bepinseln und in der Grillpfanne oder am Grill bei mittlerer Hitze 10-12 Minuten

beidseitig braten.

Die Pilze blattrig schneiden, grillen oder in heillem Ol braten.

Am Ende mit Salz und Pfeffer wurzen.

Fur den Dip alle Zutaten vermischen und eher wirzig abschmecken.



