(R . L
N
- N
Ly, -

!.' Video - Rezepte flr jeden Anlass!

_~ am Mychannel2016HD.de

Hackbillchen mit Kartoffeln im Romertopf

500 g Hackfleisch

1 Packung Gartenkresse
50 ¢ Semmelbrosel
1 Ei

1 TL Paprikapulver
1 EL Senf

Salz und Pfeffer
500 ¢ Kartoffeln
250 ¢ Champignons
4 Zwiebeln

2 EL Olivenol

3 EL Briihe
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Hackbadllchen mit Kartoffeln im Romertopf mychannel2016HD
Video bei YouTube Website

Den Romertopf ca. 1 Std. wiissern Topf und Deckel. Die Gartenkresse kurz oberhalb der
Substratoberfliche mit einer Schere abschneiden und abspiilen. 1 Essloffel Gartenkresse zur
Seite stellen. In einer Schiissel Hackfleisch, Paniermehl, Ei, Paprikapulver, Gartenkresse und Senf
zu einem Fleischteig vermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Aus dem Fleischmasse kleine Balle
formen. Kartoffeln schdlen und in Wiirfel schneiden. Champignons saubern, waschen und
vierteln. Zwiebel schillen und in Spalten schneiden. Kartoffeln, Champignons und Zwiebeln in
den Romertopf geben. Die Hackbillchen darauf geben. Alles mit der iibrigen Gartenkresse
bestreuen. Etwas mit Pfeffer nachwiirzen. Mit Ol und der Briihe betriiufeln. Den Rémertopf
schliefen und in den kalten Ofen geben. Bei 200° etwa 45 Minuten garen.




