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Hackballchen mit
Kohlrabipommes und Senfdip

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
45min 20min Einfach
[utaten [uberertung

flir 4 Portionen

Kohlrabi 4 St. d
. Kiichenutensilien

1] 2EL

Salz kleine Schiissel, mittlere Schissel, groBe Auflaufform, Backblech mit

Pfeffer, schwarz Backpapier

Schalotten 2 St

Schnittlauch, fisch 1og 1. Ofen auf 200 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Kohlrabi waschen, schélen und gef.
Hackfleisch vom Rind 600 g holzige Stellen entfernen. Kohlrabi in ca. 1 cm diinne Scheiben schneiden und die
Gewirz fiir Rind Scheiben in ca. 1 cm diinne Stifte schneiden. Kohlrabistifte in einer Schiissel mit 2 EL Ol
Senf 2 EL und je 2 Prisen Salz und Pfeffer mischen, auf ein Backblech mit Backpapier geben und
Frischkése, natur 250 g im Ofen ca. 35 Min. backen.

Milch 2EL , _ . - .

Jucker 2. Inzwischen Schalotten halbieren, schalen und fein wiirfeln. Schnittlauch waschen,

trocken schutteln und in feine Ringe schneiden. In einer Schiissel Hackfleisch mit
Schalotten, Gewtirz und 1,5 EL Senf verkneten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3. Die Hackfleischmasse zu ca. 16 Hackballchen formen und in eine kleine Auflaufform
legen. Nach ca. 20 Min. Backzeit der Kohlrabipommes die Auflaufform mit den
Hackballchen fiir ca. 15 Min. zu den Kohlrabipommes in den Ofen schieben.

4. In einer Schissel Frischkase mit ibrigem Senf, Milch und Schnittlauch vermengen.
Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Kohlrabipommes und Hackballchen aus dem
Ofen nehmen. Zusammen mit dem Senf-Dip auf Tellern anrichten und servieren.

Guten Appetit!


https://www.lidl-kochen.de
/rezeptwelt/
/rezeptwelt/
/images/recipe/1205100/hackbaellchen-mit-kohlrabipommes-und-senfdip-147301.jpg

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 500 keal
Kohlenhydrate 28¢
EiweiB 42¢
Ballaststoffe 13g

Fette 25¢



