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Rezept
Schmorgurken mit Hackballchen und Pellkartoffeln

Ein Rezept von Schmorgurken mit Hackballchen und Pellkartoffeln, am 20.03.2024

Zutaten
1kg vorw. festkochende Kartoffeln Salz
4 Zwiebeln %2 Bund glatte Petersilie
350g gemischtes Hackfleisch 1 Ei
Salz Pfeffer
2EL neutrales Ol (z. B. Rapsél) 700 g Landgurken
Y2 EL Mehl %2 Bund Pimpinelle
5 Borretschblatter (ersatzweise 2 Stangel Dill, 150 g saure Sahne
nach Belieben)
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 555 kcal

Zubereitung

]__ Die Kartoffeln waschen und in Salzwasser zugedeckt bei mittlerer Hitze in ca. 40 Min. weich kochen.

2. Inzwischen fiir die Hackballchen 2 Zwiebeln schalen und in feine Wiirfel schneiden. Petersilie waschen und trocken
schiitteln, Blatter abzupfen und fein hacken. Hackfleisch mit Ei, Zwiebelwiirfeln und Petersilie verkneten und mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

3. Aus der Hackmasse mit angefeuchteten Handen walnussgroRe Béllchen formen und auf ein Brett legen. 1 EL Ol in einer
beschichteten Pfanne erhitzen und Hackballchen darin bei mittlerer Hitze in ca. 10 Min. rundum anbraten.

Die Gurken schalen und halbieren, evtl. Kerne herauskratzen und die Halften wiirfeln. Restliche Zwiebeln schilen und
fein wiirfeln. Ubriges Ol in einer Pfanne erhitzen und Zwiebeln darin glasig diinsten. Gurken dazugeben und ca. 5 Min.
braunen. Mehl dariiberstauben, 150 ml Wasser angiefen und Gurken offen bei mittlerer Hitze ca. 10 Min. garen. Dann die
Hackballchen dazugeben.

Pimpinelle und Borretsch waschen und trocken schiitteln, Blatter abzupfen und fein hacken. Saure Sahne und Krauter zu
den Schmorgurken geben und alles mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kartoffeln abgief3en, kurz ausdampfen lassen und zu
den Schmorgurken mit Hackballchen servieren.
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