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Asia-Hackballchen

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit

50min 15min Einfach
[utaten Zuberertung
fir 4 Portionen
Erdnusskerne 50 ¢ d
Koriander, frisch 20g Kichenutensilien
Zwiebeln, gelb 80g kleine Schiissel, SILVERCREST Monsieur Cuisine (Connect und Smart)
Knoblauchzehen 1 St.
Ol LEL 1. Erdnisse in den Mixbehalter geben, mit eingesetztem Messbecher mit der Turbo-
Sojasauce 3EL Taste 4 Sek. zerkleinern. AnschlieBend umfiillen.
Salz 15TL
Pfeffer, schwarz gemahlen 0.25 g 2. Koriander waschen, trocken schiitteln, Blattchen von den Stielen zupfen und im
Cayennepfeffer 025 1L Mixbehalter mit eingesetztem Messbecher 8 Sek./Stufe 6 zerkleinern. Umfiillen und

_ _ Mixbehalter ausspiilen.

Schweinehackfleisch 400 g
Basmatireis 300¢ 3. Zwiebel schalen und halbieren, Knoblauchzehe schélen und beides im Mixbehalter mit
Paprika, rot 150 g eingesetztem Messbecher mit der Turbo-Taste 2 Sek. zerkleinern. Stiicke mit dem Spatel
Karotten 80 g an der Innenwand des Mixbehalters nach unten schieben. Ein weiteres Mal mit
Ketchup 100 g eingesetztem Messbecher mit der Turbo-Taste 2 Sek. zerkleinern und erneut mit dem
Ananassaft 200 ml Spatel an der Innenwand des Mixbehalters nach unten schieben.
Essig LEL 4. Pflanzenol hinzufiigen und ohne eingesetzten Messbecher mit der Anbrat-Taste
Speisestarke TEL 3 Min./120 °C diinsten.
Sesam, weifs 4 EL
Friihlingszwiebeln 80¢g 5. 2 EL Wasser, Sojasauce, Erdniisse, ¥2 TL Salz, je ¥4 TL Pfeffer und Cayennepfeffer

sowie Schweinehackfleisch dazugeben und mit eingesetztem Messbecher mit Linkslauf
30 Sek./Stufe 1 verriihren. AnschlieBend umfiillen.

6. Aus der Hackfleischmasse mit feuchten Handen 24 Ballchen formen und in den tiefen
Dampfgaraufsatz legen. Mixbehalter reinigen.

/. Basmatireis in den Kocheinsatz geben und diesen in den Mixbehalter einhangen. 1|
Wasser und 1 TL Salz iiber den Reis in den Mixbehalter gieBen. Tiefen Dampfgaraufsatz
aufsetzen, verschlieBen und alles mit der Dampfgar-Taste garen.
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8. Wahrenddessen fiir die Sauce Paprikaschote halbieren, entkernen, Stielansatz
entfernen und innen und auBen waschen. Karotte putzen, schalen und mit der
Paprikaschote in 4 cm groBe Stiicke schneiden.

9. Nach der Garzeit Fleischballchen und Reis warm stellen und Mixbehélter leeren und
ausspulen.

10. Paprika- und Karottenstiicke in den Mixbehalter geben und mit eingesetztem
Messbecher 5 Sek./Stufe 5 zerkleinern. Mit dem Spatel an der Innenwand des
Mixbehalters nach unten schieben.

11. Ketchup, Ananassaft, 100 ml Wasser, Essig, 2 TL Salz und Speisestarke dazugeben
und mit eingesetztem Messbecher mit Linkslauf 10 Min./Stufe 1/100 °C aufkochen.

12. Wahrenddessen Sesam in einer beschichteten Pfanne ohne Fett leicht anrosten.
Friihlingszwiebeln waschen, putzen und in diinne Ringe schneiden.

13. Hackballchen mit Reis, Sauce, Friihlingszwiebeln, Sesam und Koriander anrichten.
Guten Appetit!

Tipp: Wer es noch fruchtiger mochte, kann auch noch 1 Dose Ananas (Abtropfgewicht:
340 g) verwenden und Friichte und Saft der Sauce hinzuftigen.

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 717 keal
Kohlenhydrate 86 g
EiweiB 3lg
Ballaststoffe 5g

Fette 278



