Schwabische Laubfrosche

- Portionen: 4

- Vorbereitungszeit: 30m
- Zubereitungszeit: 30m
- Fertig in 60m

window.datalayer = window.datalLayer || []; window.dataLayer.push({ 'event' : 'someVal', 'ready in'
: '60', 'cook time': '30m', 'prep time': '30m’, 'servings' : '4', 'yield' : "' });

Traditionsreich aus alter Zeit, eben schwabisch, beliebt wie eh und je

Zutaten

. Fur ca. 12 Laubfrosche:

- 250 g Bratwurst/Brat, zerbroselt

- 24 gleichmalRig grofSe Freiland-Spinatblatter, geputzt, mehrfach gewaschen
- 1 altbackenes Brotchen, eingeweicht

- 1-2 mittelgrofSe Zwiebeln, gewurfelt

- 1 ganzes Ei

- 1 Bundchen Petersilie, gehackt

. 1/8 1 Fleischbriihe Instant

- 2 El Butter

. Salz, Pfeffer aus der Miihle, 1 Strich Muskatnuss

. Fur die Sauce:

- 3 mittelgroSe Tomaten ohne Bliite, entkernt, in Wiirfeln
- 1 mittelgroRRe Zwiebel, gewiirfelt

- Knoblauchzehe, fein gehackt

- 1 EL Olivenol

- 125 g Creme fraiche

- 1 EL Tomatenmark

Zubereitungsart

Schrittl
Die Laubfrosche:
Schritt2

Zunachst die geputzten, von groben Stangeln befreiten, mehrfach gewaschen Spinatblatter, kurz in
reichlich Salzwasser 1 min. blanchieren.
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Schritt3

Sofort mit einer Schaumkelle heraus fangen und in Eiswasser abschrecken, auf Kuchenkrepp
auslegen, trocken laufen lassen. Jeweils 2 Spinatblatter ubereinander auslegen.

Schritt4

Schrittb
Die Fillung:
Schritt6

Die Zwiebeln mit der Petersilie in etwas Butter andinsten; das Bratwurstbrat aus den Darmen
dricken.

Schritt7

Zu dem gut ausgedrickten Brotchen und dem Ei geben, mit dem Zwiebel-Petersiliengemisch
vermengen. Mit Salz, Pfeffer und geriebener Muskatnuss abschmecken.

Schritt8

Einen gut Essloffel in die Mitte der Spinatblatter setzen, seitlich einschlagen und vorsichtig
aufrollen.

Schritt9

In einem ausreichend grofSen Bratentopf vorsichtig anbraten und mit der Fleischbrihe aufgief3en.
Bei kleiner Hitze, abgedeckt, ca. 20-25 min. leise kocheln lassen, in einer Auflaufform anrichten.

Schritt10
Die Sauce:
Schrittll

Zwiebelwiirfel und Knoblauch in etwas Butter anschwitzen, Tomatenmark und Tomatenwiirfel dazu
geben.

Schritt12

Mit dem Pochier Fond und Creme fraiche aufgiefSen, 2-3 min. reduzieren lassen, nachschmecken.
Schritt13

Anrichtevorschlag:

Schritt14

Die Laubfrosche mit der Sauce ubergiefSen und mit Kartoffelstampf oder Salzkartoffeln servieren.
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Schrittl)

Rezeptart: Schwabisch Tags: beliebt wie eh und je, bodenstandig, Hauptgericht, preiswert
Nahrwertangabe
Informationen pro Portion:

- Energie (kcal)469
- Fett (g)38

- KH (g)14

- Eiweiss (g)17

- Ballast (g)3

https://www.gekonntgekocht.de/rezept/schwaebische-laubfroesche/
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