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Saftige Hackballchen, cremige Senfsolie
und feiner Kartoffelbrei - echtes
Wohlfuhlessen fur die ganze Familie!

Fiir die Hackbdllchen

+ 500 g gemischtes Hackfleisch
o 1 kleine Zwiebel, fein gewurfelt
5k [5]

e 3 EL Semmelbrosel

o 1 TL mittelscharfer Senf

o 1 TL Paprikapulver, edelsif

e 1TL Salz - % TL Pfeffer

+ etwas Ol zum Anbraten

Fiir die Senfrahmsofie

¢+ 1 kleine Zwiebel

o 1 EL Butter -1 EL Mehl
400 m| Gemuse- oder Rinderbrihe
200 ml Sahne

2 EL mittelscharfer Senf

1 TL kérniger Senf, optional
1 TL Honig

Salz - Pfeffer - Petersilie

Fir den Kartoffelbrei

o 1 kg mehligkochende Kartoffeln
e ca. 200 ml Milch - 40 g Butter
e Salz - Muskat

Hackfleisch, Zwiebel, Ei, Semmelbrésel, Senf und Gewiirze e Hackballchen wieder in die SoRe geben und bei kleiner
gut vermengen. Etwa 16 kleine Hackbéllchen formen. ' Hitze 10-15 Minuten ziehen lassen, bis sie vollstédndig

Ol in einer groBen Pfanne erhitzen und die Hackballchen e usl Ml st i et e

rundherum kraftig anbraten. Herausnehmen und 3 o Kartoffeln schalen, in Stlicke schneiden, in Salzwasser
beiseitestellen. : weich kochen, abgiellen und kurz ausdampfen lassen.

Zwiebel im Bratensatz mit Butter glasig diinsten. Mehl Milch und Butter erwarmen, zu den Kartoffeln geben und

dartberstreuen und kurz anschwitzen. | cremig stampfen. Mit Salz und Muskat abschmecken und
alles zusammen servieren.

Unter Rihren nach und nach die Briihe zugieBen. Sahne,
Senf und Honig einrthren, kurz kécheln lassen und
abschmecken.

W TIPP: Kartoffelbrei nur stampfen -
nicht mixen, damit er locker und cremig bleibt.




