Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept
Hackballchen mit buntem Salat

Ein Rezept von Hackballchen mit buntem Salat, am 29.06.2026

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Zutaten
2 Scheiben Toastbrot 2 Frihlingszwiebeln
YaBund Bohnenkraut 1 Stiick Bio-Zitronenschale (ca. 2 cm)
500 g gemischtes Hackfleisch oder Rinderhack 1 Ei(M)
Salz schwarzer Pfeffer

300g Tomaten Y2 Salatgurke
1 Handvoll Rucola 1EL Zitronensaft

%2 TL Honig 5EL Olivendl

Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 505 kcal

Zubereitung

Fur die Hackballchen das Brot in einer Schiissel mit lauwarmem Wasser bedecken und weich werden lassen. Die
Frihlingszwiebeln putzen und waschen. Das Bohnenkraut waschen und trocken schitteln, die Blattchen abzupfen. Diese
mit den Frihlingszwiebeln und der Zitronenschale sehr fein hacken.

Das Brot ausdriicken und fein zerpfliicken. Mit Hackfleisch, Bohnenkrautmischung, Ei, Salz und Pfeffer kraftig verkneten.
Aus der Fleischmasse walnussgroRe Béllchen formen.

Fiir den Salat die Tomaten und die Gurkenhélfte waschen und klein wiirfeln, dabei die Stielansatze der Tomaten
herausschneiden. Den Rucola verlesen, sorgfaltig waschen, trocken schiitteln und grob hacken. Den Zitronensaft mit
Salz, Pfeffer und Honig verrtihren. Dann nach und nach 2 EL Olivendl unterschlagen, bis ein cremiges Dressing
entstanden ist.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/hackbaellchen-mit-buntem-salat-85244

Fur die Hackballchen in einer grofRen Pfanne 3 EL Olivendl erhitzen. Die Ballchen darin bei mittlerer Hitze 5-8 Min. braten,
bis sie gar und rundum gebraunt sind. Die Pfanne dabei mehrmals ritteln. Tomaten, Gurke und Rucola mit dem Dressing
mischen. Den Salat abschmecken und zu den Béllchen servieren. Dazu passt knuspriges Baguette.
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