
Faschierte Laibchen – gegrillt

Zutaten:
Für 6 Portionen:
700 g gemischtes Faschiertes, 1 große Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, 1 EL Butter,
2 Eier, 2 TL Senf, 1 TL getrockneter Majoran, Salz, Pfeffer, ½ TL Paprikapulver, 1-2 EL Semmel-
brösel, 1 EL frisch gehackte Kräuter (Petersilie, Schnittlauch, Thymian, Basilikum)
12 kleine Mozzarellakugeln, 12 Scheiben Bauchspeck

Zubereitung:
Die Zwiebel in kleine Würfel schneiden, den Knoblauch fein hacken und zusammen in Butter 
hell anrösten.
Das Faschierte mit allen Zutaten vermischen und gut würzen. 
Die Mozzarrellakugeln mit den Speckscheiben umwickeln.
Das Faschierte in 12 gleich große Portionen teilen, in die Mitte jeweils eine eingewickelte 
Mozzarellakugel geben, gut verschließen und zu Laibchen formen.
Auf den Grillrost legen und auf jeder Seite ca. 8-10 Minuten langsam grillen.

Tipp: Dazu passt ein Ofenerdäpfel mit einer Sauerrahm-Kräutersoße und ein bunter Som-
mersalat sehr gut dazu!
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