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Hackfleischballchen Stroganoff

Zeit gesamt

30min

[utaten

fir 4 Portionen
Zwiebeln, gelb
Knoblauchzehen

1]

Mandeldrink
Cashewkerne
Champignons, braun
Hackfleisch, gemischt
Senf

Eier

Mandeln, gemahlen
Thymian, gerebelt
Salz

Pfeffer, schwarz
Gemdsebriihe

Petersilie, frisch

Zubereitungszeit

20min

1St.
1St
5EL
300 ml
150 g
400 g
600 g
1EL
1St
2EL
1TL

100 ml
10g

Schwierigkeit
Einfach

Zuberertung
o

Kiichenutensilien

mittlere Schiissel, kleiner Topf, groBe Pfanne

1. Zwiebel halbieren, schalen und grob wiirfeln. Knoblauch schalen und in Scheiben
schneiden. In einem Topf 2 EL OI erhitzen und Zwiebeln mit Knoblauch ca. 2 Min.
anschwitzen. Mandeldrink und Cashewkerne zugeben und ca. 20 Min. leicht kocheln
lassen.

2. Champignons ggf. mit Kiichenkrepp saubern und je nach GroBe vierteln oder achteln.
In einer Schiissel Hackfleisch mit Senf, Ei, gemahlenen Mandeln und Thymian
vermengen. Die Masse mit Salz und Pfeffer abschmecken und zu 12 kleinen Ballchen
formen.

3. In einer Pfanne 2 EL Ol auf mittlerer bis hoher Stufe erhitzen und Hackfleischbéllchen
darin fir ca. 5 Min. rundherum anbraten. AnschlieBend auf einen Teller geben. In der
Pfanne erneut 1 EL Ol erhitzen und Pilze darin ca. 3 Min. kraftig anbraten.
Fleischballchen und Briihe zugeben und ca. 5 Min. kocheln lassen.

4. Inzwischen Cashewkerne mit Mandeldrink im Topf zu einer cremigen Sauce verriihren
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Cashewcreme zu den Hackballchen geben und
aufkochen lassen.

5. Inzwischen Petersilie waschen, trocken schiitteln, Blattchen abzupfen und fein
hacken. Hackfleischballchen Stroganoff auf Teller anrichten und mit Petersilie garniert
servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 778 kcal
Kohlenhydrate 208
EiweiB 3¢
Ballaststoffe 4g

Fette 60 g



