Zutaten

Fleischklosschen:

500 g Wildhackfleisch

1 Ei

2 Teeltffel Salz

Frisch gemahlener Pfeffer
Frisch gehackter Barlauch
2 Teeloffel Zwiebelpulver

Sauce:

2 Essloffel Butter

3 EL Mehl

500 ml Rinderbrihe (dunkle Briihe)
3 Essloffel Soja

2 Essloffel Worchester-Sauce

Pilze

Ofen auf 150°C vorheizen
40 min.

KNUSPRIG GEBRATENE WILDFLEISCHKLOSSCHEN

Zubereitung

Alle Zutaten fur die Fleischkldsschen in einer Schissel vermischen. Mit
einem ERI6ffel etwa 12 Frikadellen formen. Eine schwere Pfanne mit
reichlich Butter stark erhitzen und die Frikadellen einlegen und scharf
anbraten, bis sie rundherum eine schone Kruste haben. Die
Fleischkldsschen anschliefend in eine Auflaufform geben und bei 150 °C
ca. 15-20 Minuten backen, bis die Fleischkldsschen goldbraun und
durchgegart sind.

Wadhrend die Fleischkldsschen im Ofen backen, fangen wir mit der Sauce
und den Beilagen an. Butter bei schwacher Hitze in einem Topf zerlassen.
Geschmolzene Butter mit Mehl bestduben und unter standigem Ruhren 2-
3 Minuten anschwitzen, bis eine cremige und glatte Masse entsteht.

Far einen dunklen SoRenansatz Mehl in Butter unter standigem Rihren
hell- bis dunkelbraun, nussig duftend, anrésten und dann Flissigkeit
einrthren. Flgen Sie die Soja, die Worchester-Sauce und die Pilze hinzu
und lassen Sie die Sauce kdcheln.

Kochen Sie die Kartoffeln. In den letzten finf Minuten den Brokkoli zu
dem Kartoffeln geben. AnschlieRend servieren, sobald die
Fleischkldsschen gar sind.

Guten Appetit.
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