Hackbadllchen in Senf -SoBe mit Kartoffel-Paprikagemise

Fiir vier Portionen

800 g Hackfleisch, gemischt 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 Ei 1 TL Senf 2 EL Semmelbrosel

1 TL Paprikapulver Salz, Pfeffer 2 EL Olivenol

2 EL grober Senf 2 EL mittelscharfer Senf 600 ml Fleischbriihe
200 ml Sahne 1 Bund Schnittlauch 4 festk. Kartoffeln

30 g Butter 200 ml Gemiisebriihe 2 gelbe Paprikaschoten
2 rote Paprikaschoten 1 Bund Friihlingslauch

Die Zwiebel und den Knoblauch schilen und kleinhacken. Das Hackfleisch mit den Zwiebeln,
Knoblauch, Ei, Senf, Semmelbroseln und Paprikapulver in eine Schiissel geben. Kriftig mit Salz
und Pfeffer wiirzen und alles gut vermengen. Aus der Masse kleine Billchen formen. Olivendl in
einer Pfanne erhitzen und die Hackbéllchen darin rundum kross anbraten. Die Béllchen aus der
Pfanne nehmen und beiseite stellen.

Beide Senfsorten in das Bratfett geben und kurz anschwitzen. Mit der Fleischbrithe und der
Sahne aufgieflen. Die Sauce mit Salz und Pfeffer wiirzen. Hackbéllchen wieder zugeben und
darin bei mittlerer Hitze zehn Minuten ko6cheln lassen. Den Schnittlauch fein schneiden und
unterriihren.

Inzwischen die Kartoffeln waschen, schélen und in zwei Zentimeter grofle Wiirfeln schneiden.
Butter in einer Pfanne schmelzen, die Kartoffelwiirfel darin zwei bis drei Minuten anbraten. Die
Gemiisebrithe angiefien, mit Salz wiirzen und fiinf Minuten kocheln lassen. Die Paprika waschen,
halbieren, entkernen und wiirfeln. Mit in die Pfanne geben und zwei bis drei Minuten darin
garen. Alles nochmals mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Friihlingslauch putzen, waschen und in
Ringe schneiden. Zuletzt mit unter das Gemiise mischen.

Das Kartoffel-Paprikagemiise auf Tellern anrichten, die Hackbéllchen mit der Senfsauce dazu
geben.
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