Omas Rezeptesammlung

Schweizer FischkloBchen - Fischchrugeli

Stichworte: Fisch, KléBe, Schweiz, Brot

500 g gekochter Fisch (Reste), Salz,
2 Scheib. Toastbrot (ohne Pfeffer,

-Rinde), Muskatnuss,
50 g Speck (feine Wiirfelchen), 2 Eier,

Petersilie, Butter (zum Backen)

Fir die Sauce:

50 g Butter, 2 Teel. Sauerrahm, Schnittlauch
2 Essl. Mehl, -(fein geschnitten)

1/2 Liter Fisch- oder Gemiuisebriihe,

Fisch, Brot, Speckwirfelchen und Petersilie im Mixer zerkleinern. Mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss wiirzen.

Die Eier darunter rihren.

Kleine Ki6Bchen formen und in heiBer Butter goldgelb braten.

Fir die Sauce Butter erhitzen und unter standigem Riihren das Mehl goldgelb werden
lassen. Die Hitze reduzieren und nach und nach Brihe dazuriihren bis die Sauce die

richtige Konsistenz hat.

Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Zum Schluss 2 TL Sauerrahm in die Sauce
mischen und mit Schnittlauch bestreuen.



