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Fleischballchen mit
Kartoffelhaube

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit

1h 15min 30min Einfach
[utaten [uberertung
fur 4 Portionen
Kartoffeln, vorw. festk. 1 kg d

Kiichenutensilien

Salz
Zwiebeln, gelb 1St mittlere Schiissel, mittlerer Topf, groBer Topf mit Deckel, groBe Auflaufform
Knoblauchzehen 1 St.
] 2EL 1. Kartoffeln schalen, waschen und grob wiirfeln. In einem Topf mit Salzwasser bedeckt
Tomaten, gehackt 400 ¢ aufkochen und zugedeckt ca. 20 Min. garen.

Pfeffer, schwarz
2. Zwiebel halbieren, schalen und fein wiirfeln. Knoblauch schalen und fein wiirfeln. In

einem Topf Ol auf hoher Stufe erhitzen und die Halfte der Zwiebeln und Knoblauch darin
ca. 2 Min. andiinsten. Mit Tomaten abloschen und mit Salz, Pfeffer, Zucker wiirzen. Auf

Zucker

Hackfleisch, gemischt 600 g

Ei 1 St. L o
o niedriger Stufe ca. 10 Min. kocheln.
Paniermehl 3EL
Krauter der Provence, getrocknet 3. In einer Schiissel restliche Zwiebeln und Knoblauch mit Hackfleisch, Ei, Paniermehl,
saure Sahne 150 ¢ Salz, Pfeffer und Krautern der Provence vermengen. Aus der Masse ca. 2 cm groBe

Ballchen formen.

4. Ofen auf 200 °C (Umluft) vorheizen. Kartoffeln mithilfe des Deckels abgieBen und im
Topf mit saurer Sahne, Salz und Pfeffer zerstampfen.

5. Tomatensauce in eine Auflaufform fiillen und Hackballchen in die Sauce legen.
Kartoffelpiiree dartiber verteilen und im Ofen ca. 20 Min. garen. Aus dem Ofen nehmen,
leicht abkiihlen lassen und servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 728 keal
Kohlenhydrate 28
EiweiB 37¢
Ballaststoffe bg

Fette 40g



