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VORWERK
A

Unser Bestes fiir Thre Familie

MarkkloRRchen
TM 31 (TM 21) - 8 Portionen

100 g Mark, (ausgelost aus A TL Pfeffer

ca. 5 Markknochen) 2 Prisen Muskat
80 g Semmelbrosel 1 Stangel Petersilie, abgezupft
% TL Salz 2 Eier

- Mark in den Mixtopf geben, 4 % Min./90°/Stufe 3 (4 %2 Min./90°/Stufe 3) schmelzen und
durch ein Teesieb in ein Schisselchen giefden.

- Mixtopf reinigen und trocknen.

- Geschmolzenes Mark und die Gbrigen Zutaten in den Mixtopf geben und alles 20 Sek./Stufe 5
(20 Sek./Stufe 4) mithilfe des Spatels vermischen.

- Aus der Masse kleine Kl6Rchen formen und in siedender Suppe oder Brihe 10-15 Minuten

ziehen lassen, bis sie an die Oberflache hochsteigen.

Bemerkungen:

- Wenn das aus dem Knochen geléste Mark nicht reicht, konnen Sie mit Butter bis auf 100 g

auffillen.
- Masse ggf. kaltstellen, wenn sie zu weich ist, um Kléf3chen zu formen.
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