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Rezept
Hackballchen auf Spitzkohl-Tagliatelle

Ein Rezept von Hackbaéllchen auf Spitzkohl-Tagliatelle, am 28.06.2026

Zutaten
1 Brotchen (vom Vortag) 300g gemischtes Hackfleisch
1 Ei(M) 2TL getrockneter Thymian
Salz Pfeffer

1 Zwiebel 1 Spitzkohl (ca. 750 g)
250 g kleine Champignons 4EL Olivenol
300g Tagliatelle 850 ml Gemlisebriihe
150 g Créme fraiche 1Bund Schnittlauch

Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 790 kcal, 44 g F,31 g EW, 65 g KH

Zubereitung

Fur die Hackballchen das Brotchen mit ca. 100 ml lauwarmem Wasser tibergieRen und ca. 3 Min. einweichen. Inzwischen
das Hackfleisch mit Ei, Thymian, Salz und Pfeffer in eine Schiissel geben. Das Brétchen kréftig ausdriicken, zerzupfen
und hinzuftigen. Alles mit den Handen zu einer glatten Masse verkneten und zu ca. 12 Ballchen formen.

Die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Den Spitzkohl putzen, waschen, halbieren, den Strunk keilformig
herausschneiden und die Kohlblatter in 2 cm breite Streifen schneiden. Die Champignons putzen, abreiben und in diinne
Scheiben schneiden.

Das Ol in einem breiten Schmortopf erhitzen. Die Hackballchen darin nacheinander in zwei Portionen rundherum bei
mittlerer bis groRer Hitze 5-6 Min. anbraten. Herausnehmen und abgedeckt beiseitestellen. Zwiebel, Spitzkohl und
Champignons ins Bratfett geben und ca. 2 Min. diinsten. Die Tagliatelle zufligen, die Briihe angielen und die Créme
fraiche einrtihren. Alles zugedeckt bei grof3er Hitze aufkochen, dann offen bei mittlerer Hitze 10-12 Min. kochen, dabei
gelegentlich umriihren. Falls die Sauce zu stark einkocht, 1 Schuss Wasser zufligen.

Den Nudeltopf mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Fleischballchen darauf verteilen und alles mit aufgelegtem Deckel
bei kleiner Hitze noch 4-5 Min. kdcheln lassen. Inzwischen den Schnittlauch abbrausen und in feine Réllchen schneiden.
Die Spitzkohl-Tagliatelle mit den Hackbéllchen auf Teller verteilen und mit Schnittlauch bestreut servieren.
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