ZUTATEN
FUR 4 PORTIONEN:

6 gekochte Eier
2 GUTSGLUCK Eier (M)
2 GOLDBLUME Brotchen
(vom Vortag)
1 ERNTEKRONE Zwiebel
14 Bund BIO SONNE Schnittlauch
50 g KUCHENSTOLZ Semmelbrésel
50 mL LANDFEIN Milch
1 EL Senf
Y2 TL COOK! Paprikapulver
1 Prise COOK! Pfeffer
1 Prise Salz
FRISAN Butterschmalz
(zum Ausbraten)
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ZUBEREITUNG:

1. Die gekochten Eier pellen und zusammen mit
den Brétchen in kleine Wiirfel schneiden — die
Milch dariibergief3en und von den Brétchen-
wiirfeln aufsaugen lassen.

2. AuBBerdem die Zwiebel schdlen und mit dem
Schnittlauch fein hacken.

3. Die rohen Eier zusammen mit Zwiebel,
Schnittlauch, Senf, Gewiirzen und Semmelbré-
seln unter die Masse mengen und mit feuchten
Handen kleine Frikadellen daraus formen.

4. In der Zwischenzeit reichlich Butterschmalz
in einer Pfanne mit hohem Rand erhitzen.

5. Die Eierlaibchen in zwei Etappen von beiden
Seiten im Butterschmalz goldbraun ausbraten.
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