Hackbdllchen, cremige Sofe, Kartoffel-Piiree

Fiir 4 Portionen

Hackbéllchen:

500 g Rinderhackfleisch 1 Ei 80 g Semmelbrosel
1 TL Paprika edelsiifl 1,5 TL Salz 1 TL Pfeffer

Sof3e:

1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen 1 EL Tomatenmark
200 ml Sahne 100 ml Gemiisebrithe Salz, Pfeffer

frische Petersilie

Kartoffelpiiree:

1,5 kg mehligk. Kartoffeln 100 g Butter 100 ml Milch

100 ml Kochwasser Muskatnuss Salz, Pfeffer

Kartoffeln schélen, in gleich grofie Stiicke schneiden und in Salzwasser 20-30 Minuten
weichkochen. Abgieflen, 100 ml Kochwasser auffangen.

Kartoffeln mit Butter, Milch, Kochwasser, Muskatnuss, Salz und Pfeffer stampfen, bis sie
cremig sind.

Hackfleisch mit Ei, Semmelbroseln, Paprika, Salz und Pfeffer vermengen. Aus der Masse
25g-Billchen formen. In einer Pfanne mit Ol bei mittlerer Hitze 10 Minuten goldbraun
anbraten, herausnehmen.

In der gleichen Pfanne Zwiebeln glasig anbraten. Knoblauch hinzufiigen, 1 Minute mit-
diinsten.

Tomatenmark einriihren, kurz anrésten. Mit Sahne und Gemiisebriihe abléschen, 5 Mi-
nuten kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, Hackbéllchen in die Sauce legen
und 5-10 Minuten zugedeckt ziehen lassen.

Petersilie iiber die Sauce streuen und mit dem Kartoffelpiiree servieren.
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