Kochen mit GEFRO - www.gefro.de/rezepte/ m

Alle GEFRO-Produkte, die Sie zum Fleischkﬁchle KopperSChm:i,dt

Nachkochen bendtigen, kdnnen Sie
bequem im Shop bestellen.

Rezept fiir 4 Personen
GEFRO GmbH & Co. KG Zubereitung ca. 30 Minuten
87697 Memmingen / Allgédu
Néhrwerte pro Portion:

Telefon 08331 /95950 24,2 g Fett 5,5 g Kohlenhydrate 26 g Eiweily 342 kcal Brennwert
Telefax 08331 /959517
Fleischkiichle »Kopperschmidt« 500 g gemischtes Hackfleisch, 1 klein gehackte Zwiebel, 1

E-Mail: info@gefro.de gepresste Knoblauchzehe, 1 EL Senf, 1 Ei, 1 TL getrocknete Petersilie, 3 EL GEFRO
Kartoffelsuppe und 1/2 TL GEFRO Fleischwiirze zu einem Teig verarbeiten.
[ ]
ElnkaufszettEI Kleine Fleischkiichle formen (evtl. mit etwas Zwieback oder Paniermehl bestduben) und in
Fleischkiichle Kopperschmidt GEFRO Pflanzenfett ausbraten.
: SEEES ;?]girzseonﬁfitt Tipp: Servieren S_ie zu den h.erzhaften FIeischkpchIe feﬂttarme Beilagen wie Z B.
= 0,5 TL GEFRO Fleischwiirze Salzkartloffeln mit GEFRO JagersoBe und in Briihe gediinstetes Paprika-Gemiise oder
= 3 EL GEFRO Herzhafte Kartoffelsuppe Brokkoli.
= 500 g gemischtes Hackfleisch
= 1 Zwiebel
= 1 Knoblauchzehe
= 1EL Senf
= 1Ei
= 1 TL Petersilie, getrocknet

Weitere tolle Rezepte finden Sie unter
www.gefro.de
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