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HACKFLEISCHBALCHEN
PROVENCALE

ZUTATEN

50g Brot
80 g Milch
1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen
10-15 schwarze Oliven
ohne Stein
60 g getrocknete
Tomaten
15 g Petersilie, frisch
100 g Champignons
20 g Butter
500 g Hackfleisch vom
Rind
2 Eier
1TL Krautersalz
1TL Paprika
1TL Oregano

ZUBEREITUNG

1. Zwiebel bis und mit Champignons den Mixtopf geben und
5 Sek. / Stufe 4 zerkleinern

2. Butter beigeben und 4 Min. / Varoma / Stufe 1 andlinsten,
anschliessend auskihlen lassen (ggf. zur Beschleunigung in ein
anderes Gefass umfullen)

3. Hackfleisch, Eier, Gewlirze und ausgedriicktes Brot (restliche
Milch wird nicht bendtigt) beigeben, Spatel einsetzen und im
Linkslauf 10 Sek. / Stufe 5 mischen

4. Mit nassen Handen aus der Fleischmasse Kleine Ballchen oder
Hacktatschli formen

TIPP ODER VARIANTE!

Variante 1:
Ballchen oder Hacktatschliin einer Pfanne beidseitig braten und
anschliessend ggf. in eine passende Sauce legen.

Variante 2:

700 g gesalzenes Wasser in den Mixtopf fullen, Varoma mit Ol
einfetten, Ballchen darauf verteilen und wahrend 20 Min /
Varoma / Stufe 2 garen.

Im Mixtopf kann wahrend der Garzeit auch ein Kartoffelstock
zubereitet werden.
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