Hackbadllchen in cremiger Paprikasofe

500 g gem. Hackfleisch 1 Ei 3 EL Semmelbrosel

1 kl. Zwiebel 2 Knoblauchzehen 1 TL Paprikapulver

1 TL Senf 1 TL Salz 3 TL Pfeffer

2 EL Pflanzenol 2 rote Paprika 1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen 2 EL Tomatenmark 300 ml Gemiisebriihe

200 ml Sahne 1 TL Paprikapulver % TL Paprikapulver, scharf
1 TL Zucker Salz, Pfeffer Petersilie

Alle Zutaten fiir die Hackbéllchen in einer groflien Schiissel gut vermengen. Achte darauf,
dass die Mischung nicht zu trocken oder zu feucht ist.

Mit angefeuchteten Handen gleichméflige Hackbéllchen (4 cm Durchmesser) formen.

Das Ol in einer groBen Pfanne erhitzen und die Hackbéllchen von allen Seiten goldbraun
anbraten. Herausnehmen und beiseitestellen.

Im Bratfett die Zwiebel, Knoblauch und Paprikawiirfel anbraten, bis sie weich sind.
Tomatenmark einrithren und kurz mitrésten, um die Aromen zu intensivieren.

Mit Gemiisebriihe abloschen und alles gut verriihren.

Paprikapulver, Zucker, Salz und Pfeffer hinzufiigen. Die Sofle 5-7 Minuten kocheln lassen.
Die Hackbéllchen vorsichtig in die Sofle legen und weitere 10 Minuten bei mittlerer Hitze
kocheln lassen, damit die Aromen sich verbinden.

Sahne oder Creme fraiche einriithren und die Sofle abschmecken.

Mit frischer Petersilie bestreuen und sofort servieren.
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