Hackballchen in Tomatensauce

Ein Rezept von: snoopy

Zutaten fur 4 Personen

Hackfleisch: 800 g
Zwiebel: 2 Stiick
Karotte: 2 Stiick
Petersilie: 30 g
Mehl: 100 g
Tomatensol3e: 1 Flasche(n)
Kartoffeln: 1 kg
Salz: 2 EL
Pfeffer: 2 TL
Paprikapulver: 2 TL
Gemusebrihe: 1 Liter

Zubereitung
Fluffige und her zhafte Hackbéllchen mit Karttoffeln aus dem Backoffen.
Schritt: 1

Zwiebeln und Karotten schalen und klein schneiden, Petersilie klein hacken. Dazu gibt man 800 g Hackfleisch, 1El Salz, 1TL
Pfeffer, 1El Paprikapulver, 1EL Mehl und vermischt alles.

Schritt: 2

Jetzt kdnnen wir die Hackbéllchen formen und in Mehl walzen. Schiitteln Sie Giberschiissiges Mehl wieder ab.

Schritt: 3

In einer vorgeheizten Pfanne mit 5 EI Ol geben wir jetzt die Hackbéllchen dazu und braten die an (etwa 5 Min) - paar Mal
wenden. Dann kdnnen wir eine Flasche Tomatensauice oder Passata dazugeben und fir etwa 10 Min koécheln lassen. In der
Zwischenzeit konnen wir die Kartoffeln schalen und in etwa 1cm dicke Scheiben schneiden. Salz und Pfeffer dazugeben und
umruhren.

Schritt: 4

Die Hackbdlchen und Kartoffeln in einer Backform vermischen und mit der Sauce Ubergief3en. Bei Bedarf, GemUisebriihe
dazugeben. Bei 180 Grad (Umluft) braten bis die Kartoffeln durch sind.
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