Kochen mit Klausi

Hackballchen-Tomatensahne-Topf

Zutaten: (Fur 4 Personen)

- Olivendl, 400 g Rinderhack, Salz, Pfeffer, 2 Zwiebeln, 3 Knobizehen,
- 1Ei, 50 g Semmelbrosel, 250 ml Cremefine, 1 TL Zucker, Petersilie,
- Je 2 TL Paprikapulver & Senf, 4 EL Tomatenmark, 250 g Mozzarella,
- 500 ml pass. Tomaten, 200 g braune Champignons, Basilikum,

- Oregano, Majoran, Rosmarin, Ol

Zubereitung:
1. Gemuse putzen ZW|ebeIn Knobi fein wurfeln Pilze vierteln.

2. Hack, % Zwiebeln, ¥2 Knobi, Krauter, Semmelbrosel Paprlkapulver
Ei, Senf, % TL Salz u. Pfeffer vermengen, ca. 18 Ballchen formen, in
heiBem Ol rundum knusprig braten u. in eine Auflaufform legen.

3. Restl ZW|ebeIn Knobi, im Bratfett andunsten Tomatenmark mitbra-
ten, mit Tomaten u. Cremefine abléschen. Mit Salz, Pfeffer, Zucker,
Krautern wirzen u. etwas einkochen. Pilze zugeben u Sauce uber
die Hackballchen geben, mit Kése bestreuen. Im vorgeheizten Ofen
bei 150 °C 30 Min. Uberbacken, dann bei 180°C noch 20 Min. backen.
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