KASIGE HACKBALLCHEN

mit Kartoffel-Karotten-Stampf & Champignon-Rahm-SoR3e

Wenn lhr Eure Kinder mit ins Kochgeschehen einbinden méchtet, lasst sie
doch die Hackmasse vermengen und die Béllchen formen.
Also Armel hoch, Hande waschen und los geht's!
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Wascht das

GEHT'S

Wascht Eure Hande vor dem Kochen mindestens 20 Sekunden griindlich mit Seife.
ab.

Zum Kochen benétigt lhr s , ,

und

KARTOFFELN GAREN

Kartoffeln schalen und je nach GrofRe
vierteln oder halbieren.
Karotten schalen und in grobe
Stlicke schneiden.
In einen grof3en Topf reichlich heilles Wasser
fullen, salzen* und einmal aufkochen lassen.
Kartoffelviertel und Karotten zugeben, Hitze
reduzieren und 15 - 20 Min. weich garen.
In der Zwischenzeit mit der
Zubereitung fortfahren.

GEMUSE SCHNEIDEN
Zwiebel abziehen, die Hilfte fein wiirfeln
und den Rest in dlinne Streifen schneiden.

Champignons je nach Grofe halbieren
oder vierteln.

Frithlingszwiebel in feine Ringe schneiden.

BRATEN

In einer groflen Pfanne 12 EL [2 EL] (o]
bei hoher Hitze erwarmen und Hackballchen
ca. 3 Min. rundherum scharf anbraten.
AnschlieRend Hackballchen aus der
Pfanne nehmen.
Hitze reduzieren und in der selben Pfanne
Zwiebelstreifen und Champignonhalften
ohne weitere Zugabe von Fett fiir ca. 3 Min.
braten.

SOSSE FERTIGSTELLEN

2 - 3 EL Kochsahne fiir den Stampf
abnehmen, in eine kleine Schissel fillen
und beseitestellen.

Pilzpfanne mit der restlichen Sahne
abloéschen, restliche Gewiirzmischung
hinzufiigen und SoRe mit Salz* und Pfeffer
abschmecken. Angebratene Hackballchen

in die SoBe geben, Hitze reduzieren und alles
abgedeckt 5 - 8 Min. ziehen lassen.

Y TIPP: Wenn die SoRe zu dick wird, gib einen
Schluck Wasser dazu.

BALLCHEN FORMEN

In einer grof3en Schiissel Hackfleisch,
Zwiebelwiirfel, Semmelbrosel, Kase, die
Halfte der Gewiirzmischung, Salz* und
Pfeffer' griindlich mit den Handen vermengen
und aus der Hackfleischmasse 12 [24]
Ballchen formen.

ANRICHTEN

Kartoffeln in ein Sieb abgielfRen und
gleich zuriick in den Topf geben. Restliche
2-3ELSahne, 12 EL [2 EL| Butter’,
Friihlingszwiebelringe, Salz und Pfeffer
zufligen und mit dem Kartoffelstampfer zu
einem Stampf verarbeiten.

Kartoffel-Karotten-Stampf auf Teller
verteilen. Fleischballchen daneben anrichten
und geniellen.

ZUTATEN

vorw. festk. Kartoffeln 800g 1.000g
Karotten 3 4
Zwiebel 1 2
Champignons 200g 300g
Friihlingszwiebel DE | 1 2
gemischtes Hackfleisch 450¢g 600g
Kase-Mix 75g 100g
Semmelbrosel 40g 50g
Gewlirzmischung ,,Paprikagew(irz“ 4g 4g
Kochsahne 300 ml 400 ml
Ol* fr Schritt 3 1%EL 2EL
Butter* 5) fiir Schritt 5 1% EL 2EL
Salz*, Pfeffer nach Geschmack

Gut, im Haus zu haben.
Beachte die bendtigte Menge. Die gelieferte Menge in Deiner Box
weicht hiervon ab und es bleibt etwas tibrig.

DURCHSCHNITTLICHE
NAHRWERTE PRO

(Berechnet auf Grundlage der
angegebenen Ausgangszutaten.)

Brennwert 532 kJ/127 kcal 4.203 kJ/1.005 kcal
Fett 748¢g 59,06 g
- davon ges. Fettsauren 3,51¢g 27,71g
Kohlenhydrate 83lg 65,57¢g
- davon Zucker 2,04g 16,08 g
Eiweil 6,09g 48,09 g
Salz 0,435g 3,433g

Bitte beachte, dass die Ndhrwertangaben auf der Rezeptkarte

. aufgrund natiirlicher Schwankungen und kurzfristiger

. Produktdanderungen abweichen kénnen. Malgeblich sind allein
. die Ndhrwertinformationen auf den Produktverpackungen.

{ ALLERGENE

Glutenhaltiges Getreide 5) Milch

¢ (Bitte beachte weitere Informationen zu Allergenen und
. moglichen Spuren von Allergenen auf der Zutatenverpackung!)
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