BntlSChe K|Opse Fur 4 Personen

Zutaten

Zubereitung

e  4grobe Bratwiirste 1.

. 1 Becher Sahne
. 1 Bund Petersilie
. 2 EL scharfer Senf

. Pflanzenol

. 1 Tasse Wasser 3.

. 1 TL Mehl
. Salz und Pfeffer

Petersilie waschen, trocken schiitteln
und fein hacken.

Bratwiirste an einem Ende
einschneiden und jeweils soviel Masse
herausdriicken, dass man kleine
Kugeln in der Hand formen kann.

Billchen in heiRem Ol scharf
anbraten. Mit einer Tasse Wasser
abloschen. Klopse weiter garen.
Klopse herausnehmen und warm
stellen.

In den Bratensaft Senf einriihren.
Sahne angielen. Das Mehl mit etwas
Wasser anriihren und dazugeben.

Nach Belieben salzen und pfeffern.
Mit der Petersilie zusammen
einkochen lassen.

Klopse wieder in die Pfanne geben
und alles kurz aufkochen lassen.

Mit etwas frischer Petersilie garniert
servieren.

Dazu passt sehr gut ein Baguette, Reis, Nudeln oder Kartoffeln.

Rezept von Charlotte Roche, aus der Sendung ,,alfredissimo!“




