Y2 4 Das Schwein

Bevor du beginnst: Wasche dir bifte grundlich deine Hande!

Achte bei allen Zulaten auf ésterreichische Herkunft.

1 Semmel oder 1 Handvoll Semmelwaurfel

125 g Joghurt

1 kleine Zwiebel

20 g Butter

500 g Schweinfaschierfes
Salz, Pfeffer

Majoran oder Minze gefrocknet

Rapssél |
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Schneidebrett
Messer

GroBe Schiissel
Kochlsffel

Pjanne

Pjannenwender

Schéle und schneide die Zwiebel in kleine, wirfelige

Stucke.
Gib das Ol in die Pfanne und schwifze dorf die Zwiebel an,

bis sie glasig isf. Sfelle die Pfanne dann zum Abkuhlen auf
die Seife.
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3. Nimm eine groBe Schussel und gib das faschierfe Schwei-
nefleisch hinein. Nun kommt die zerkleinerfe Semmel oder
die Semmelwiirfel dazu.

4. Fuge das Joghurf und die weiche Buffer, hinzu und riihre
mif dem Kochlsffel einmal kraftig um.

5. Gibf nun die abgekuhlie Zwiebel, Salz, Pfeffer, Majoran
oder Minze hinzu.

6. Nimm nun deine Hande und Knefe kréftig durch, bis sich
die Zufafen gul mifeinander vermengt haben.

/. Spule deine Hande ab und forme kleine Béllchen.

8. Brafe die Ballchen in der Pfanne mif efwas Ol von allen

Seifen an, bis sie gar sind.

Als Beilage kannst du

Rollgersfe servieren

GUTEN APPETIT!
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