HackkloBe in Curry-Sahnesofie
bei SehrlLecker.de

Die Zutaten:
1 Brotchen vom Vortag, 1 Zwiebel, 600 gr gemischtes Hackfleich, 1 Ei, Salz und Pfeffer, 0,5 Bund
Lauchzwiebeln, 150 gr Austernpilze, 4 Essloffel Butter, 30 gr Mehl, 2 Essloffel Curry, 0,5 | klare
Fleischbriihe, 75 gr Creme fraiche, 1 Glas Paprikastreifen.

Die Zubereitung:
1. Brotchen einweichen. Zwiebel fein hacken. Hackfleisch, ausgedriicktes Brotchen, Zwiebel und Ei

verkneten, wiirzig abschmecken.

2. Aus der Hackmasse 12 KloBe formen. Leicht gesalzenes Wasser zum Kochen bringen und die KloRe
darin 15 Minuten bei schwacher Hitze ziehen lassen.

3. Die Lauchzwiebeln putzen und in diinne Ringe schneiden. Austernpilze putzen, eventuell
kleinschneiden. 1 EL Fett in einer Pfanne erhitzen, Lauchzwiebeln und Pilze darin unter Wenden ca. 5

Minuten diinsten.

4. Restliches Fett schmelzen. Mehl und Curry darin anschwitzen. Mit Briihe abloschen, unter Riihren
zum Kochen bringen und ca. 5 Minuten kocheln lassen. Creme fraiche unterriihren, abschmecken.
Paprika abtropfen lassen, mit Pilzen und Lauchzwiebeln in die Soe geben und erwdrmen. Kl6Be in eine
Schiissel geben, Sofle dariiber gieBen.

Dieses Rezept finden Sie unter: www.sehrlecker.de
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