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Rezept
Faschierte Kalbslaiberl mit rahmigem Gurkensalat

Ein Rezept von Faschierte Kalbslaiberl mit rahmigem Gurkensalat, am 09.04.2024

Zutaten
1 altbackene Semmel (Brétchen) 150 ml Milch
2 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen
25g Butter 2-3 Zweige Majoran
2 Stdngel glatte Petersilie 500 g Kalbs-Faschiertes (Hackfleisch; vom Metzger
durchgedreht)

1 Ei 1TL scharfen Senf
Salz Pfeffer
Paprikapulver, edelsufy 30g Butterschmalz

2 Salatgurken 6-8 Radieschen

100 g saure Sahne 2EL WeiBweinessig
Salz Cayennepfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min

Zubereitung

1. VonderSemmeldie Rinde wegschneiden. Die Milch erhitzen. Semmel in kleine Wiirfel schneiden, mit der heifen Milch
Ubergieflen und etwas ziehen lassen. Zwiebeln und Knoblauch schalen und fein hacken. Die Butter in einer Pfanne
zerlassen und Zwiebeln und Knoblauch darin anschwitzen. Leicht abkihlen lassen. Krduter waschen und trocken tupfen.
Die Blattchen abzupfen und fein hacken.

2. Hackfleisch mit eingeweichten Semmelwiirfeln, gediinsteten Zwiebeln, gehackten Krautern, Ei und Senf griindlich
vermengen. Masse mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver kraftig wiirzen. Hackmasse mit angefeuchteten Handen zu 8 gleich
groRen Laiberln formen.

3. Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Laiberl von beiden Seiten jeweils ca. 2 Minuten anbraten.
Die Hitze reduzieren und die Laiberl langsam in etwa 10 Minuten gar ziehen lassen.

4. InderZwischenzeit fir den Gurkensalat die Gurken schélen und der Lange nach mit einem Sparschéler nudelbreite
Streifen herunterschneiden. Radieschen waschen und in diinne Scheiben schneiden. Saure Sahne mit Essig verquirlen,
Gurkenstreifen und Radieschen damit vermischen. Salat mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen.

5. Die heiRen Kalbslaiberl frisch aus der Pfanne mit dem Gurkensalat servieren.
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