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LEBENSMITTELRETTER-REZEPT

ZUTATEN fiir 4 Personen:

» 200 g altbackenes Brot
» 200 ml Milch oder Wasser TIPPS:
» 1 Ei

» 6 EL geriebener Kise

» 4 EL Semmelbrosel (bei Bedarf mehr)
» Salz

» 1 EL Rapsol

» Gemusebrihe

Die Brot-Klofchen
eignen sich nicht nur
als Suppeneinlage,
sondern lassen sich
prima mit Pilzrahm-
soRe 0.4. kombinieren.

ZUBEREITUNG & AUFWAND: @& @& @& @& @&

» Brot brechen oder in Wiirfel schneiden und in einen Behilter mit Milch
(oder Wasser) geben. Einweichen lassen, dabei ab und zu umrihren.

» Sobald das Brot weich ist, das Brot zerkriimeln sowie Ei und Kise hinzugeben.
Mit Salz wiirzen und alles verrihren. Falls die Mischung zu feucht ist, etwas
Semmelbrosel dazugeben. Mit den Hinden walnussgrofle Kugeln formen.

» In einer Pfanne Ol erhitzen und die Brot-Kléfchen bei schwacher Hitze

braten, bis die Oberfliche leicht gebriunt ist.

» Gemusebrithe zum Kochen bringen. Brot-Kl6fchen dazugeben, in der Brihe
10 Minuten ziehen lassen und anschliefiend servieren.
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