{incencchnitze/

Lutalen: \
200 g rote Lingen
7 Lwiebel

7 Knoblauchzehe
7EC O

7 E( Tomatenmark
2 7L Senf

7 7L Paprikapulver
Salz und Pleffer

95 9 Haferflocken
2 E( Petercitie

30 g Panikobréce/
20 g Cornflakes.
O/ zum Aucbacken
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Zubereitung EIg |
Weiche die roten (incen iber MNacht in Wascer ein. Sohi
le Zwiebel und Knoblauchzehe und hacke beides fein. (it
O/ in eine Planne und brate Zwiebel and fnoblauch 2-3
Min. darin an. Giefle die (incen ab und 9/b cie in eine
Klichenmagehine . ﬁ{qe dre yeérateheh Zwiebeln, Knobl-
auch, Jomalenmark Senf Paprikapulver, Salz und Plef-
fer hinzu und piriere alles grob. [Hebe die [Haferflocken
unter und piriere alles noch einmal. Sehneide die Peter-

cilie fein und vermenge cie mit der Masce. Zerbricele die
Cornflakes und 9/b cie zucammen mit den Pankobricel auf)
einen tiefen Jeller. Forme 8 Ballchen aus der (incenmas-
ce und wilze cie von allen Seiten in der Semmelbricel-
Cornflakes-Micchung. Driicke cie danach vorsichtiy zu
Sehnitzeln platt. Giefle ausreichend O/ in eine Planne

und backe die (incenschnitzel darin knusprig aus.

Lass sie danach aaf Kichenpapier abtropfen. J
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