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Rezept
Hackballchen mit Sherrysauce

Ein Rezept von Hackballchen mit Sherrysauce, am 09.06.2026

Zutaten
3 Frihlingszwiebeln 1 Knoblauchzehe
1EL Olivenol 1 kleine Dose Tomaten (400 g)
50 ml Gemdsebriihe 4EL trockener Sherry
Salz Cayennepfeffer
Zucker 1EL Kapern
4 griine Oliven (mit Paprikaftillung; aus dem 300g gemischtes Hackfleisch
Glas) 1 Ei
2EL Semmelbrosel 1TL abgeriebene Bio-Zitronenschale
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion
Ca. 585 kcal

Zubereitung

]_. Die Frithlingszwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe schneiden. Den Knoblauch schélen und fein hacken. Das
Olivendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen, beides darin bei mittlerer Hitze unter Riihren 2-3 Min. anbraten.

2. Dosentomaten zugeben und mit einer Gabel leicht zerdriicken. Briihe und Sherry angieRen, alles gut mischen und kraftig
mit Salz und Cayennepfeffer sowie 1-2 Prisen Zucker wiirzen. Die Sauce bei mittlerer Hitze 4-5 Min. kochen lassen.

3. Kapern und Oliven fein hacken. Das Hackfleisch mit Ei, Semmelbroseln, Kapern, Oliven, Zitronenschale, Salz und
Cayennepfeffer verkneten. Mit feuchten Handen aus der Fleischmasse walnussgrofie Ballchen formen und in die Sauce
geben. Bei mittlerer Hitze 5-6 Min. garen, dabei 1- bis 2-mal wenden. Die Sauce mit Salz und Cayennepfeffer
abschmecken.
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