Ly OChrezepte

Brokkoli Kése Laibchen aus der Heil3luftfritteuse

Die Brokkoli Kase Laibchen aus der Heil3luftfritteuse sind aul3en knusprig, innen wunderbar weich
und voller Geschmack. Ein perfektes vegetarisches Gericht fur die ganze Familie.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 10 min
Koch/Backzeit: 25 min

Gesamtzeit: 35 min

Zutaten

600 g Brokkoli
2 Stk. Eier
1 Stk. Zwiebel (mittelgrol3e)
1 Stk. Knoblauchzehe
Salz und Pfeffer

70 g Semmelbrosel
2 EL Mehl
Nach Belieben frische Krauter (Petersilie, Schnittlauch, etc.)

150 g Kase (z.B. Emmentaler)

Zubereitung

1. Fur die Brokkoli-Kase-Laibchen aus der HeiBluftfritteuse den frischen Brokkoli in Réschen
teilen, den Strunk schalen und klein wrfeln. In leicht gesalzenem Wasser 10-12 Minuten
weich kochen. Anschlie3end gut abseihen und kurzauskihlen lassen. Die Zwiebel und
Knoblauchzehe schéalen und fein zerhacken.

2. Den vorgegarten Brokkoli mit einer Gabel grob zerdrticken — er darf ruhig noch etwas Struktur
behalten. In einer grol3en Schiissel den Brokkoli mit Zweibel und Knoblauch, Eiern,
geriebenem Kase, Semmelbréseln, Mehl, Salz und Pfeffer grindlich vermengen, bis eine
formbare Masse entsteht.

3. Mit zwei Essloffeln oder den Handen gleichméalRige Laibchen formen. Wenn die Masse zu
weich ist, einfach etwas mehr Semmelbrdsel hinzufugen.

1/2


/brokkoli-rezepte

,_' rezepte

4. Die HeiR3luftfritteuse auf 200 °C vorheizen. Die Laibchen in den Frittierkorb legen (nicht
Ubereinander) und zirka 12 Minuten goldbraun backen. Nach der Halfte der Zeit leicht
wenden, damit sie von beiden Seiten gleichmafig braunen. Die Brokkoli Kase Laibchen kurz
abkihlen lassen — frisch aus der Heil3luftfritteuse sind sie noch weich, werden aber beim

Abkiihlen fester.

Unsere Empfehlung ~ hier bestellen
Philips Heilluftfritteuse 6,2 L
Airfryer XL

Tipp
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