Schwarzwurzeln mit Hackballchen

Zutaten

Hackballchen

1 Schalotte, halbiert

1 altbackenes Brotchen, eingeweicht und gut ausgedruckt
500 g Hackfleisch

1Ei

2 TL Salz

Y2 TL Pfeffer

1 TL Senf

500 g Wasser

750 g Kartoffeln, in Wurfeln (3 cm)

500 g Schwarzwurzeln, in Stucken (3 cm)

Rahmsauce

40 g Butter, weich, in Stucken

40 g Mehl

1 geh. TL Gewurzpaste fur Gemusebrihe, selbst gemacht
Ya TL Salz

Ya TL Pfeffer

50 g Sahne

50 g Milch

Zubereitung

Hackballchen

Schalotte 3 Sekunden / Stufe 5 zerkleinern.

Ausgedrucktes Brotchen, Hackfleisch, Ei, 1 TL Salz, Pfeffer, und Senf zugeben und
mithilfe des Spatels 45 Sekunden / LL / Stufe 3 vermischen.

Aus der Hackfleischmischung 12 Hackballchen formen und auf dem
Varoma-Einlegeboden verteilen. Mixtopf spulen.

Wasser und 1 TL Salz in den Mixtopf geben. Gareinsatz einhangen, Kartoffeln
einwiegen, Varoma-Behalter aufsetzen, Schwarzwurzeln einwiegen,
Varoma-Einlegeboden einsetzen, verschliel3en und 25 Minuten / Varoma / Stufe 1
garen. Varoma zur Seite stellen, Schwarzwurzeln und Hackballchen umfullen und
warm stellen. Gareinsatz mithilfe des Spatels herausnehmen und Kartoffeln ebenfalls
warm stellen. Mixtopf leeren, dabei Garflussigkeit auffangen.

Rahmsauce

Ruhraufsatz einsetzen. Butter und Mehl in den Mixtopf geben

und 3 Minuten / 100°C / Stufe 2 anschwitzen.

400 g Garflussigkeit, Gewurzpaste, Salz und Pfeffer zugeben

und 3 Minuten / 100°C / Stufe 2 aufkochen.

Sahne und Milch zugeben und 1 Minute / 100°C / Stufe 3 erhitzen.

Ruhraufsatz entfernen. Rahmsauce abschmecken und Schwarzwurzeln mit
Hackballchen und Kartoffeln servieren.

Originalrezept ist hier: www.cookidoo.de
Ich habe es fur uns abgewandelt. Statt frischer Schwarzwurzeln hatte ich TK.
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