GATCH CAP REZEPTE

WIKINGERTOPF MIT HACKBALLCHEN

Zubereitungszeit 30 min | 3-4 Personen
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Qubereltung Zulaten

. In einer Schiissel das Hackfleisch, das Ei, die Semmelbrésel, die fein Q Fur die Hackballchen:
gehackte Zwiebel, den gehackten Knoblauch, das Paprikapulver,
Salz und Pfeffer vermengen. Forme kleine Hackballchen aus dieser . 500 g Hackfleisch (Rind oder gemischt)
Mischung. N 1Ei
. "CATCHCAP-Pfannenspritzschutz” auf eine passende Pfanne (28cm) 3 174 Hmmmm mmBBm_UﬂOmm,
legen. In der Pfanne das Olivenél erhitzen und die Hackballchen von d 1 Zwiebel, fein gehackt
len Seiten anbraten, bis sie goldbraun und durchgegart sind. Die . 2 Knoblauchzehen, gehackt
4 Hackbaéllchen beiseite stellen. . 1 Teeloffel Paprikapulver
. Salz und Pfeffer nach Geschmack
i mmicmmmm::mmmcnm zubereiten: ’ : o o 2 Essloffel Olivendl
J In einem groBen Topf das Olivendl erhitzen. Die gewdrfelte Zucchini,
Paprika und Méhre hinzufuigen. Brate das Gemdse fiir etwa 5-7
Minuten an, bis es leicht weich wird. . Fur die Gemusesahnesauce:

< Die gehackten Tomaten und die getrockneten Krauter der Provence A

1 Zucchini, gewurfelt
in den Topf geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Alles gut g

vermischen und die Sauce fiir etwa 10 Minuten kécheln lassen, damit X 1 _um:U_‘_rm (rot .Oo_mw gelb), gewdirfelt
sich die Aromen verbinden. g 1 Mdhre, gewurfelt
. 1 Dose gehackte Tomaten (400 g)
. Die Sahne hinzuftigen und nochmals gut umriihren. Lass die Sauce fur . 200 ml Sahne
RELEREihinutepkocheln Dissicietwas gindlickt. . 1 Teeldffel getrocknete Kréuter der Provence (z. B. 5 1

Thymian, Rosmarin, Oregano)

< Die angebratenen Hackballchen in die GemUsesahnesauce geben und
erhitzen, bis sie durchgewarmt sind. ¥ Salz und Pfeffer nach Geschmack
J 2 Essloffel Olivendl
. Vor dem Servieren mit frischer Petersilie garnieren. . Frische Petersilie zum Garnieren

s Der Wikingertopf mit Hackballchen in GemUiisesahnesauce ist ein her-
zhaftes und kostliches Gericht. Du kannst ihn alleine oder mit Beilagen
wie Reis oder Kartoffeln servieren.

Das Catch Cap Team wiinscht Guten Appetit



