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Hackballchen in Rosenkohl Kartoffel SoBe

Personen: 4 Zeit: 30 Minuten

ZUTATEN: ZUBEREITUNG:
« Fiir die Hackbillchen: 1.Hackbillchen vorbereiten: Zwiebel und
« 500 g Hackfleisch (nach Wahl: Knoblauch fein hacken. Mit dem Hackfleisch,

Rind, Schwein oder gemischt) Tomatenmark, Semmelbroseln, Ei, Kriutern,

 Zwichel Paprikapulver, Salz und Pfeffer vermengen. Kleine

» Knoblauchzehen Billchen formen und in Butterschmalz rundum

goldbraun anbraen. Herausnchmen und

Salz, Pfeffer

beiscitestellen.
+ Paprikapulver 2.Gemiise vorbereiten: Rosenkohl putzen und
+ 1 TLialienische Kriuter halbieren, Kartoffeln schilen und wiirfeln,
+ 1 EL Tomatenmark Karotten auch in Wiirfel schneiden. Rosenkohl
« 2 EL Semmelbrosel und Kartoffeln kurz vorkochen (etwa 5 Minuten),
. 1Ei dann abgicRen.
« Burtterschmalz zum Anbraten 3.Sofle zubereiten: In der gleichen Pfanne erneut

Fiir das Gemiise und die Sofe: ctwas Butterschmalz erhiczen, Zwicbeln glasig

anbraten, Karotten hinzufiigen und kurz mic

300 g Rosenkohl
rosten. Dann den Rosenkohl und die Kartofteln

300 g Kartoffeln
zugeben und alles kurz anbraten.

Karotten
3 4. Tomatenmark einrithren, mit passiercen Tomaten

1 Zwicbel

und Brithe abléschen.
2 EL Tomatenmark

5.Mit Salz, Pfeffer und Kriutern wiirzen.

+ 300 ml passierte Tomaten 6.Alles erwa 10 Minuten kécheln lassen. Dann die
« 200 ml Gemiisebriithe Hackbillchen zuriick in den Topf geben und kurz
« 1 EL italienische Kriuter mitzichen lassen, bis alles schon simig ist. Noch

Salz, Pfeffer cinmal abschmecken — ferrig!



