.,

der Germersheimer Gastronom*innen

Hackballchen-Spinat-Pfanne

45 Mi

ZUTATEN: © 45 Minuten
>

2 Zwiebeln /\é 4 Personen

800g  Schweinemett
Salz, Pfeffer
Rosenpaprika

2 EL o]
T EL Zucker
2 EL heller Balsamico-Essig

2 Dose(n) stiickige Tomaten

°® 100g  Schlagsahne
QO’ 100g  Spinat
.1‘
i" ‘OQ 75¢ Goudakase
ZUBEREITUNG:

1. Zwiebeln schélen, halbieren und fein wirfeln. Mett und Halfte der
/Zwiebeln vermengen, mit Salz, Pfeffer und Paprika wirzen. Mit Hilfe
eines Eisportionierers 10-12 groBe Mettballchen formen. Ol in einer
groBen ofenfesten Pfanne erhitzen. Hackballchen darin unter Wenden
ca. 5 Minuten goldbraun braten, herausnehmen und beiseitestellen.

2. Restliche Zwiebeln in dem heifBen Bratfett ca. 1 Minute andiinsten, mit ‘g. Café Yuca
Zucker bestauben und mit Essig, Tomaten und Sahne abldschen, kréftig ;ég;gtg’me 1 e
mit Salz und Pfeffer wiirzen und ca. 5 Minuten leicht kécheln lassen. ermersheim

: . : Tel. 07274-7052491
3. Spinat waschen, trocken tupfen und ca. 1 Minute vor Ende der Kochzeit ©

zur SoBe geben und zusammenfallen lassen. Mettballchen in die Pfanne
geben. Kase reiben und darlber verteilen. Im vorgeheizten Backofen
(E-Herd: 200 °C/ Umluft: 175 °C/ Gas: s. Hersteller) ca. 20 Minuten
backen bis der Kase goldgelb ist. Dazu schmeckt Baguette.
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