Kochen mit Klausi
Piratentopf mit Hack & Speck

Zutaten: (Fur 4 Personen)

- 500 g gem. Hack, 2 Zwiebeln, 4 Kobizehen, 1 Ei, Semmelbrésel, Salz,
Pfeffer, 1 TL scharfen Senf, Bratensaft, ger. 150 g Bauchspeck, Ol,
1rote & 1 griine Paprika, 2 Mohren, 4 Lauchzwiebeln, 200 ml Sahne,
je 150 ml WeilBwein & Briuhe, 1 P. Fix Wikingertopf mit Hackbéllchen,
2 EL helle Sauce, 100 g TK-Erbsen, Petersilie, 200 g ger. Emmentaler

Zubereitung:

1. 1 Zwiebel u. Knobi fein wirfeln. Ubrige Zwiebel achteln. Paprika ent-
kernen, waschen u. grob wiuirfeln. Méhren schéalen u. in Scheiben
schneiden. Bauchspeck in Streifen schneiden. Hack mit ¥2 Zwiebel-
wirfel, Ei, Semmelbrésel, 1 EL Bratensaft, Salz, Pfeffer, Senf ver-
mengen u ca. 25-30 Ballchen formen.

2. Hackballchen bei mittlerer Hitze in Ol rundum braten u. herausneh-
men. Bauchspeck im Bratfett knusprig braten, restl. Zwiebeln u.
Knobi glasig diinsten. M6hren u. Paprika zugeben, anbraten. salzen
u. pfeffern Gemuse mit Hackballchen in eine Auflaufform geben

3. Bratensatz mit Wein, Bruheu Sahne abldschen, Fix, heIIe Sauceu 1
EL Bratensaft unterriihren, salzen, pfeffern u. aufkochen. Erbsen u.
Krauter unterheben. Sauce Uber das Gemise giel3en, mit Kéase
bestreuen u. im vorgeh. Ofen bei 200°C ca. 25 30 Mln uberbacken
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