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Kottbullar mit
Preiselbeerfullung und
Rostzwiebel-Kartoffel-Puree

Zeit gesamt Zubereitungszeit
35min 35min
Lutaten
fir 4 Portionen
Fleisschballchen mit 500
Preiselbeerfillung g

Kartoffeln, mehligkochend 1 kg

Salz

0l 2EL
Butter 2EL
Weizenmehl, Type 405 2EL
Rinderbriihe 100 ml
Schlagsahne 200g
Dill, frisch 30¢g
Sojasauce 1EL

Pfeffer, schwarz
Milch 200 ml
Rostzwiebeln 4 EL

Schwierigkeit
Einfach

Juberertung
o

Kiichenutensilien

Teller, groBer Topf mit Deckel, groBe Pfanne, Kartoffelstampfer

1. Fleischballchen zum Temperieren aus dem Kiihlschrank nehmen. Kartoffeln waschen,
schalen und grob wiirfeln. In einem Topf knapp mit Salzwasser bedecken, aufkochen
und auf mittlerer Stufe ca. 20 Min. weich garen.

2. In einer Pfanne 0l auf hoher Stufe erhitzen und Fleischballchen auf mittlerer bis hoher
Stufe ca. 3-4 Min. rundherum braun anbraten. AnschlieBend auf einem Teller
beiseitelegen. Pfanne nicht saubern.

3. Im Bratensatz der Pfanne 1 EL Butter schmelzen, Mehl zugeben und unter Rihren
kurz anschwitzen. Mit Briihe abloschen, Sahne unterrihren und ca. 3-4 Min. kocheln
lassen.

4. Derweil Dill waschen, grobe Stiele entfernen und fein zupfen oder schneiden.
Sojasauce zur Sahnemischung geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kottbullar
in die Sauce geben und bis zum Anrichten zugedeckt warm ziehen lassen.

5. Kartoffeln abgieBen, zuriick in den Topf geben, Milch und restliche Butter zugeben und
zu einem cremigen Piiree verarbeiten (mit Kartoffelstampfer oder Gabel). Halfte der
Rostzwiebeln unter das Piiree heben und mit Salz abschmecken.

6. Kottbullar mit Preiselbeerfiillung und Rostzwiebel-Kartoffel-Piiree auf Tellern
anrichten und mit Dill und restlichen Rostzwiebeln bestreut servieren.
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Guten Appetit!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 596 kcal
Kohlenhydrate 6lg
EiweiB 18g
Ballaststoffe Jg

Fette 30¢g



