Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Pikante Hackbillchen in TomatensofRe

Zutaten:
Fiir 4 Personen:

¢ 250 g gemischtes Hackfleisch

e 150 g Bratwurstbrat, roh

¢ 50 g trockene Brétchen oder Weil3brot vom Vortag

e 50 ml heifde Milch

e 1Ei

e 1TL Senf

e Salz & Pfeffer

e 1 TL Paprikapulver

e 1Zwiebel, fein gewiirfelt

¢ 1 Knoblauchzehe, fein gehackt

* 2ELOI

¢ 400 g Tomatenstiicke aus der Dose oder heimische reife
Tomaten, gewiirfelt

¢ 250 ml Tomatensaft

e 3EL Gemisebrihepulver (z.B. unsere selbstgemachte
Briihe)

e Je 1/2 TL getrockneter Oregano und Thymian

e Etwas Chili

e 1TL Zucker

e Extra: Petersilienstreifen, Baguette/Weillbrot zum
Servieren

Zubereitung

Die Brotchen fein wiirfeln und mit heilRer Milch begielRen. Dann 5 Minuten einweichen lassen.

Eingeweichte Brotchenwiirfel, Hackfleisch, Bratwurstbrat, Ei, Senf, Salz, Pfeffer und Paprikapulver zugeben
und alles gut durchmischen. Mit nassen Handen 16 gleich groRe Kugeln formen.

Die Hackballchen mit etwas Ol in einer Pfanne 5-6 Minuten rundherum anbraten. Dann die Ballchen auf einem
Teller beiseitestellen.


https://www.schmeck-den-sueden.de/rezept/herbstliche-suppenwurze/
https://www.schmeck-den-sueden.de/rezept/herbstliche-suppenwurze/

Die Zwiebel- und Knoblauchwiirfel in der gleichen Pfanne (im Bratensatz) 2-3 Minuten anschwitzen.

Tomatenstiicke, Tomatensaft, Gemisebrihepulver, Krauter, Chili und Zucker dazugeben und 10 Minuten
einkochen. Nach 10 Minuten die Sauce nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken, Hackballchen zugeben

und weitere 5 Minuten garen.

Vor dem Servieren mit Petersilie bestreuen. Dazu Baguette/Weilibrot reichen.



