Kochen mit Klausi

Hackballchen in Porree-Rahm

Zutaten: (Fur 4 Personen)

- 500 g gem. Hack, 1 Ei, Salz, Pfeffer, Bratensaft, 3-4 EL Semmelbrésel
- 2 EL Senf, TK-Petersilie, 4 Zwiebeln, 2 Stangen Lauch, 3 EL Mehl,

- 100 g Bauchspeckstreifen, 200 g Schmand, 2 EL heller Saucenbinder
- 1-2 EL helle Sauce, Muskat

Zubereitung:

1. Lauch waschen, in Ringe schneiden. Zwiebeln abziehen, 1 fein wir-
feln, restl. in Ringe schneiden. Diese mit Mehl in eine Gefriertiite ge-
ben u. kraftlg schutteln damlt sich das Mehl ordentllch verteilt.

2. Hackfleisch mit Zwiebelwirfeln, 2 EL Petersme Senf Ei, 1 EL Bra-
tensaft, Salz, Pfeffer u. Semmelbréseln verkneten. Daraus 25-30 Baéll-
chen formen u. in heiRem Ol rundherum braun braten, herausneh-
men u. bei 100°C abgedeckt warm stellen. Bauchspeck im Bratfett
knusprig résten u. entnehmen. Zwiebeln im Bratfett knusprig braten.

3. Lauch 15 Mln in 500 ml Salzwasser kdcheln. Schmand Petersme u.
Speck einrthren, Saucenbinder u. helle Sauce unterrihren, aufko-
chen. Mit Salz, Pfeffer u. Muskat abschmecken.

4. Hackballchen mit Porree Rahm u. Rost2W|ebeIn garnlert annchten

Tipp des Chaoten: Dazu Kartoffelpiiree servieren. LecKer!!!
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