Whengelgemascanflon mit Hohacheahackhatlchen

3 Portionen
Zutaten:
Fiir die Hihnchenhackballchen: Fir den Auflavf:
1 Zwiebel 300 g Mohren
300 g Hahnchenhack 300 g Petersilienwurzeln oder Pastinaken
Salz § F)feffer 300 g bunte Bete
1 EL Petersilie, gehackt 1TL Rapsal
1Ei, Grope S 100 ml Gemitsebrihe
etwas Paniermehl 100 ml Kochsahne, 7 % Fett
1 TL Rapsél Salz § Pfeffer
etwas Muskatnuss
1EL Petersilie, gehackt
100 g4 Gouda, 30 % Fett, gerieben
Zubereibun@-

1. Fur die Hackbdllchen die Zwiebel schélen und erin w(,'w)felm Das Hack mit der Hdlfte der
Zw[ebelwbir)(el (den Rest f{){r das gem{,’{se o\u)fbewahrem), Salz & Ffeffer, Petersilie und dem
Ei mischen und nach und nach etwas Paniermehl himzu@ebem, bis es Sut bindet. Dann mit den
Hénden kleine Hackballchen formem.

2. Das Ol in einer Ff“””"e erhitzen und die Hackbdllchen darin von allen Seiten anbraten,
ca. 5 Minuten. Dann o\uf einen Teller mit K(J{chenpapier le@em‘

3. ln der Znischenzeit die Mohren, Petersilienwurzeln und bunte Bete schilen und klein

schneiden.



L. Das Ol in einer Ffo\rme erhitzen und darin die restliche Hﬁ«lfte der Zwiebelw(!wfel (von den

Hackballchen) und das 6&4«&5@ andiinsten. Dann mit der Brihe abléschen und das gem(){se
Je nach ﬂewamschtem 6ar6md 5—-10 Minuten garen.

5. n der Znischenzeit den Backofem au)f 180 °C Umluft vorheizen und eine /A\uflo\u)fform
bereitstellen.

6. Die Sahne zum gemdse 6ie{6@m und erhitzen, dann mit Salz & F)fef)fer sowie etwas Muskat
witrzen und die Petersilie einriihren. Die Hilfte des geriebenen Kises zum Gemiise geben und
unterriihren.

7. Nun das gemdse in die Auf[auﬁorm 6@bem und die Hackballchen damuf setzen. Mit dem
restlichen Kase bestreuen und auf der wmittleren Schiene in den Ofen schieben.

8. Den Au)flauf ca. 20 Minuten backen, bis der Kése zerlau)fem und Soldbmun ist. Dann aus

dem O)fen nehmen, wenn 6ewdmscht mit etwas Jfriscl/\er Petersilie bestreuen, und servieren.

Tipp
Da man nicht immer Hdhnchenhackfleisch im Handel bekommt, mache ich es meistens selbst,
indem ich Hb’\hnchembmstﬁlet durch den Fleischwolf meiner Kiichenmaschine drehe.

Wer keinen Fleischwolf hat, kann das Fleisch alternativ auch in einem Multizerkleinerer hacken.



