KAFFEE

ODER TEE
Kochen SWRY
Serkan Glizelcoban Montag, den 12.07.2021
Hackballchen (K6fte) mit wirzigen Muffins und KésesolRe Fur 4 Personen
Zutaten

Fir die Muffins:

2 Eier, GrolRe L

150 ml Milch

150 g Mehl (Type 405)
4 EL Rapsol

Fir die Hackballchen:

500 g Hackfleisch (Rind, Lamm, gemischt)
1 Zwiebel

1 Ei (GroRe M), optional

etwas Salz

etwas Pfeffer

2 EL Butterschmalz

Fur die Késesole:

200 ml Milch

250 g Cheddar, gerieben

2 TL Speisestéarke oder Mehl

1 TL Senfmehl (alternativ Speisestarke)
1 TL Pfeffer

1 Prise Knoblauch, gemahlen

1 Prise Cayennepfeffer

1 Prise Meersalz

AulRBerdem:
1 Glas Mixed Pickles (Abtropfgewicht 190 g)
Muffinblech

Zubereitung

1. Den Backofen auf 250 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Muffinblech auf ein
Backblech
stellen und im Ofen erhitzen. Die Eier mit der Milch verquirlen.
Das Mehl auf die Eimasse sieben und unterriihren.

2. Jeweils 1 EL Ol in die vier Mulden des Muffinblechs geben. AnschlieRend
den Teig in die vier Mulden einfullen und im Backofen auf der mittleren
Schiene etwa 20 Minuten backen. Muffins aus dem Muffinblech
nehmen und auf Klichenpapier abtropfen lassen.

3. Inzwischen die Zwiebel abziehen, halbieren und fein wirfeln. Das Hackfleisch
mit Zwiebel, (dem Ei), Salz, Pfeffer und Kreuzkiimmel vermischen. Aus der
Hackmasse kleine Ballchen formen. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Die
Hackballchen darin rundherum 4-5 Minuten braten.

4. Wahrenddessen die Milch aufkochen. Den Cheddar einriihren und unter
Ruhren schmelzen lassen. Starke oder Mehl mit 1-2 EL Wasser verriihren. Mit dem
Senfmehl zufiigen, unterriihren und bei niedriger Hitze unter stdndigem Ruhren die
SolR3e binden. Mit Pfeffer, Knoblauch, Cayennepfeffer und Salz wirzen.

5. Zum Servieren Mixed Pickels abgiel3en, abtropfen lassen und in Stiicke schneiden.
Muffins mit Hackballchen und der KasesolRe anrichten. AnschlieBend mit Mixed
Pickels servieren.



