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FleischkloBchen in Basilikum-
Sahnesauce

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit

45min 45min Einfach
[utaten [uberertung
fur 4 Portionen
Kartoffeln, vorw. festk. 1 kg d

Kiichenutensilien

Salz
Brokkoli 1 St. mittlere Schiissel, kleiner Topf, mittlerer Topf, groBer Topf
Zitronen 1 St.
Basilikum, frisch 60¢ L. Kartoffeln schalen, waschen und langs vierteln. In einem Topf mit Salzwasser bedeckt
Brotchen 15t. zum Kochen bringen und zugedeckt bei mittlerer Stufe ca. 20 Min. garen. Brokkoli
Zwiebeln, gelb 1St waschen und in Roschen schneiden oder brechen. Nach 15 Min. Brokkoli zugeben und
Eier 1St zusammen zu Ende garen. In ein Sieb abgieBen und abtropfen lassen.

Schweinehackfleisch 600 g . _ B
2. Zitrone waschen, halbieren und Saft auspressen. Basilikum waschen, trocken

Pfeff h hl
CHIET, Schwarz gemanien schtteln, Blatter von den Stielen zupfen und fein hacken. Brotchen in einer Schiissel in

Geflugelbrihe IL lauwarmem Wasser ca. 5 Min. einweichen, dann gut ausdricken. Zwiebel halbieren,
Butter 2EL schélen und fein wiirfeln.

Weizenmehl, Type 405 JEL

Schlagsahne 100 g 3. In einer Schissel Hackfleisch, Ei, Zwiebelwirfel und eingeweichtes Brotchen

verkneten, kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen und etwa 4 cm groBe Kugeln formen. In
einem Topf Briihe aufkochen, HackfleischkloBchen in siedende Briihe geben und bei
kleiner bis mittlerer Stufe zugedeckt ca. 15 Min. garen. AnschlieBend aus der Briihe
nehmen.

4. In einem Topf Butter auf mittlerer Stufe erhitzen, Mehl zufiigen und darin ca. 2 Min.
anschwitzen. Mit 500 ml KloBchenbriihe nach und nach unter standigem Riihren
abloschen, mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen und Sahne zuftigen. Ca. 2 Min.
kocheln lassen. Basilikum zugeben und abschmecken. KloBchen in die Sauce geben. Mit
Brokkoli und Kartoffeln auf Teller anrichten servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 783 keal
Kohlenhydrate 12¢
EiweiB 48¢
Ballaststoffe 9g

Fette 35g



