Vegetarische Frikadellen nach Norbert
Zutaten fur ca. 65 Frikadellen:

320 g Risotto-Reis (wird schon weich)
3 Eier
350-400g Mohren
1 Stiick  Zucchini (groR3)
3 grolle Zwiebeln
1Bund Lauchzwiebeln
Petersilie
2509 Semmelbroésel (fir den Teig)
200g Semmelbrésel (zum Waélzen der Frikadellen)
geschroteter schwarzer Pfeffer
Paprika edelsif
Curry
Salz
Muskatnuss
Krauter (Petersilie und Liebstdckel)
200 g geriebener Emmentaler
1 Liter  Gemiusebriihe (zum Kochen flr den Reis)
Rama oder Butterschmalz zum anbraten

Die Gemlsebrihe (kraftige Gemusebriihe) aufkochen, den Reis hineingeben und ca. 15 min
kochen. Den Reis so lange kochen, bis der gut weich ist und fast alles Wasser verkocht ist.
Nun den Reis auf die Seite stellen und etwas abkiihlen lassen.

Hinweis: Man kann natdrlich auch einen Rest vom Vortag nehmen. Dann aber spater mit
dem Wirzen nicht sparen. Der Reis sollte schon schén wiirzig sein.

In der Zwischenzeit die Karotten und die Zucchini fein raspeln (mit dem Kennwood Aufsatz).
Die Lauchzwiebeln sehr fein klein schneiden.

Petersilie, Liebstockel und Zwiebeln klein schneiden.

Karotten, Zucchini, Lauchzwiebeln, Petersilie und Liebstdckel in eine grofRere Schiissel geben
und nun auch den etwas abgekiihlten Reis dazu geben (ist noch zu viel Wasser im Reis,
dieses vorher abgielRen). Jetzt noch Semmelbrdsel dazugeben und alles vermengen. Die
Masse soll durch das dazugeben der Semmelbrdsel schon etwas Konsistenz bekommen.

Das Ganze jetzt 10 Minuten ziehen lassen (die Semmelbrosel quellen jetzt auf).

Danach die Eier und den geraspelten Kase einriihren und mit Salz, Pfeffer, Curry, Muskat
abschmecken.

Prifen, ob die Masse in den Handen zu einer Frikadelle geformt werden kann. Wenn ja, wird
diese anschlieRend noch leicht in Semmelbroseln gewalzt.

Wenn nein, einfach noch etwas Semmelbrosel dazu geben.

In reichlich Rama oder Butterschmalz bei Stufe 8 (Elektroherd) von beiden Seiten goldbraun
braten. Nach dem Braten im Backofen bei 180°C 20 Minuten ziehen lassen.

Vegetarische Frikadellen nach Norbert.docx



	Zutaten für ca. 65 Frikadellen:

