Fleisch-Pflanzerl in Rahm

Fiir 4 Personen

100 g Zwiebeln 1 EL Speisedl 125 ml Milch

1 Brétchen 600 g Kalbshackfleisch 1 Ei

1-2 TL scharfer Senf Salz, Pfeffer 2-3 EL Butterschmalz
100 ml Fleischbrithe 150 g Sahne 1 Bund Schnittlauch

Zwiebeln schilen und fein wiirfeln. In einer Pfanne im heifien Ol glasig diinsten. Milch zugiefen,
aufkochen und vom Herd ziehen. Brotchen fein wiirfeln, unterrithren und einweichen, dann mit
einer Gabel zu einemfeinen Brei zermusen. Backofen auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.
Hackfleisch mit der Brotchen-Zwiebel-Mischung, dem Ei und dem Senf in eine Schiissel geben,
mit Salz wiirzen und zu einem glatten Teig verkneten. 12 Fleischpflanzerl formen und in einer
Pfanne im heiflen Butterschmalz bei mittlerer Hitze 8 bis 10 Minuten braten. Die Fleischpflanzerl
auf einer Platte im Ofen warm stellen. Den Bratensatz in der Pfanne mit Fleischbriihe abloschen
und 1 Minute kochen. Schlagsahne zugieflen und nach Wunsch dicklich einkochen. Schnittlauch
abspiilen, trocken schiitteln, in Rollchen schneiden und zugeben. Die Sauce mit Salz und Pfeffer
wiirzen und zu den Fleischpflanzerln servieren. Dazu passt Kartoffel-Gurkensalat.
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