Kochen mit Klausi

Raubertopf mit Hackballchen

Zutaten: (Fur 3 Personen)

- 250 g gem. Hack, 1 Zwiebel, 2 Kobizehen, 1 Ei, Semmelbrosel, Salz,
Pfeffer, 250 g Paprika-Mix, ger. 150 g Bauchspeck, Ol, Bratensaft,
0,331 Bier, 0,2 | Sahne, 1 Pck. Fix fur Wikingertopf mit Hackbéallchen
1 Staudensellerie, 3 TL korniger Senf, Petersilie, 80 g TK-Erbsen

Zubereitung:

1. Sellerie abziehen u. klein schneiden. Zwiebel u. Knobi fein wurfeln.
Paprika entkernen, waschen u. in halbe Streifen schneiden. Bauch-
speck in Streifen schneiden. Hack mit ¥2 Zwiebelwirfel, Ei, ca. 6 EL
Semmelbrdsel, 1 EL Bratensaft, ¥2 TL Salz, Pfeffer vermengen u. ca.
15-18 Ballchen formen.
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2. Hackballchen bei mittlerer Hitze in Ol rundum braten u. herausneh-

men. Bauchspeck im Bratfett knusprig braten, restl. Zwiebeln, Knobi

u. Sellerie zugeben u. glasig dunsten. Paprika mitbraten. Bier u. Sah-

ne zugielen, Fix, 1 EL Bratensaft mit kérnigem Senf unterrihren.

Salzen, pfeffern u. aufkochen.
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3. Hackballchen zugeben u. unter Rihren bei schwacher Hitze ca. 15
Min. kocheln lassen. Erbsen u. Petersilie unterheben.
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Tipp des Chaoten: Mit Nudeln oder Kartoffeln servieren.
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