Markklosschen
Flir 4 Personen

Zutaten:

Rinder-Markknochen (fiir 40 g
Rindermark)
2 Semmel (vom Vortag, ca. 20 g)
40-50 g Semmelbrosel
1 Ei(groB)
1 EL Zwiebelwirfel
1 EL Petersilie (fein geschnitten)
10g Butter
Salz
Pfeffer
Muskatnuss

Vorbereitung ca. 60 Minuten, Kochzeit 10 Minuten

1. Rindermark vorsichtig aus den Markknochen ausldésen (mit einem Messer) und dabei darauf
achten, dass sich keine Knochensplitter mit herausldsen. Das Mark wirfeln und im kleinen Topf
bei milder Hitze ausbraten. AnschlieBend durch ein feines Sieb passieren und abkuhlen lassen.
Far das Rezept werden 40 g Rindermark bendtigt.

2. Semmel im Wasser einweichen, und anschlieBend gut ausdricken. Die Butter erhitzen,
Zwiebelwirfel und Petersilie andiinsten, etwas abklhlen lassen.

3. Das Mark schaumig rihren und die Semmel, Semmelbrdsel, Ei, Zwiebel, Petersilie und Gewlrze
unterrihren. 30 Minuten ruhen lassen.

4. Fleischbrihe erhitzen und ein ProbekléBchen kochen. Kocht die Masse zu sehr ab, dann noch
etwas Semmelbrésel zugeben. Mit nassen Handen Ki6Bchen formen und in die kochende
Fleischbriihe legen, dann bei halboffenem Topf 10 Minuten ziehen lassen.

Am besten das doppelte od. vierfache Rezept
zubereiten und die gekochten KI6Bchen einfrieren.
Dazu die Ki6éBchen einzeln auf einem Brettchen
anfrieren und dann in einen Gefrierbeutel verpa-
cken

Wenn man Beinscheiben macht kann man fUr die
Ki6éBchen davon das Mark nehmen und die Bein-
scheiben dann ohne das Mark zubereiten.



