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Zut�ten 6 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für die B�llchen

75 g P�niermehl

4 EL Milch

300 g H�ckfleisch, vom Rind

300 g H�ckfleisch, vom Schwein

1 Stk. Ei

0.25 TL  Musk�tnuss gem�hlen

1 TL  Knobl�uch gr�nuliert

0.25 TL  Pfe�er weiß gem�hlen

1 TL  Him�l�y�s�lz

1 EL Öl

Für die Soße

40 g Butter

30 g Weizenmehl

500 ml Rinderbrühe

125 ml Kochcreme

Fleischb�llchen
45—50 Min

Zubereitung

1 D�s P�niermehl und die Milch in einer Schüssel vermischen und 2 Minuten

l�ng einweichen l�ssen. In einer großen Schüssel d�s Fleisch, d�s Ei, die

Gewürze und d�s eingeweichte P�niermehl hinzufügen und gut

vermischen, �m besten mit den H�nden.

2 Die M�sse mit einem Lö�el �uslö�eln und mit n�ssen H�nden kleine

B�llchen formen, es sollten sich etw� 30 ergeben.

3 In einer großen Pf�nne 1 Esslö�el Öl bei mittlerer Hitze erhitzen. Die

Fleischb�llchen hineingeben und unter gelegentlichem Wenden etw� 10

Minuten l�ng br�ten, bis sie g�r sind. Wenn nicht �lle B�llchen in die

Pf�nne p�ssen, �m besten in mehreren Durchg�ngen �rbeiten. Die

geb�ckenen B�llchen her�usnehmen und in Alufolie einwickeln, um sie

w�rmzuh�lten.

4 Die Hitze �uf mittlere Stufe reduzieren. Die Butter in die Pf�nne geben und

schmelzen l�ssen. Mehl hinzugeben, umrühren und 1 Minute l�ng �nbr�ten.

Unter Rühren etw� 1/4 der Rinderbrühe �ngießen und n�ch und n�ch die

restliche Brühe hinzufügen. 2 Minuten kochen l�ssen, d�nn die Kochcreme

hinzufügen und einige Minuten kochen l�ssen, d�nn vom Herd nehmen.

5 Die Fleischb�llchen mit S�uce, K�rto�elpüree, gekochten Erbsen und etw�s

Preiselbeerm�rmel�de servieren.


