Kochen mit Klausi

Hackballchen in Paprika-Sahnesauce (w.)

Zutaten: (Fur 4 Personen)

- 400 g gem. Hack, Salz, Pfeffer, 2 Zwiebeln, 3 Knobizehen, 1 Chili, 1 Ei
- 60 g Semmelbrdsel, 1 rote, 1 gelbe Paprika, Olivendl, Cayennepfeffer
- 1 P. Fix fur Paprika-Rahm Schnitzel, 250 ml Fleischbrihe, 1 EL Senf,
- 250 ml Cremefine, Paprikapulver, Majoran, Petersilie, Schnittlauch

Zubereitung:

1. Gemuse putzen. Zwiebeln, Knobi u. Chili fein, Paprika mittel wurfeln.
Hack mit ¥2 Zwiebeln, ¥2 Knobi, Ei, Senf, Semmelbréseln, 1 EL Peter-
silie, Salz u. Pfeffer zu einer gebundenen Masse kneten u. daraus mit

nassen Handen ca. 4 cm grof3e Hackballchen formen.
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2. Hackballchen in heilem Oliven6él rundum anbraten u. herausneh-
men. Rest Zwiebeln, Knobi, Chili u. Paprika im Bratfett anbraten. Mit
Brihe u. Cremefine abléschen. Fix einrihren u. aufkochen. Hack-
ballchen wieder in die Sauce geben. 20 Min. kdcheln lassen.
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Tipp des Chaoten: Dazu Rgzs oder Nudeln servieren!

Erstellt von Klausi am 02.10.2021



