Ttalienische Hackfleischbdllchen und Kartoffotto
Bella Italia!

La Mise en Place:

25 g Mortadella, 25 g Kochschinken, 1 Bund Petersilie, 3 EL Parme-
san, 200 g Hackfleisch vom Rind, 50 g Brat, 1 Ei, Pfeffermiihle, Nel-
ke, 1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, 125 g Petersilienwurzel, 300 g fest-
kochende Kartoffeln, Butter, 1 dl Bouillon, 2 dl Bouillon, Olivendl,
1 Stiick Butter, 2 EL Parmesan, Muskat

Die Vorbereitung:

Mortadella und Kochschinken fein schneiden und Petersilie hacken. Den
Parmesan reiben. Mortadella, Schinken und die Hélfte der Petersilie mit dem
Hackfleisch, Brat und 1 EL Parmesan in eine Schissel geben. Ei zugeben
und mit Pfeffer und Nelke bestreuen. Aus dem Teig 12 kleine Kugeln formen.
Zwiebel und Knoblauch fein hacken. Petersilienwurzel und Kartoffeln klein
wirfeln.

Die Zubereitung am Herd:

In einem mittleren Topf Butter schmelzen und Zwiebel und Knoblauch darin
glasig dunsten. Petersilienwurzel beifiigen und Bouillon angiessen. Zuge-
deckt funf Minuten kécheln. Kartoffeln beifiigen und Bouillon zugiessen, die
Kartoffeln sollen knapp bedeckt sein. Das Kartoffotto zugedeckt 15 Minuten
weich kdécheln.

In der Bratpfanne Olivendl erhitzen und die Hackfleischkugeln darin in 15
Minuten schén braten.

Butter, restliche Petersilie und Parmesan sorgfaltig unter die Kartoffeln
mischen und mit Pfeffer und Muskat bestreuen.

Die Vollendung:

Anrichten und die Hackballchen dazu setzen.




