Ofengemiise mit
Hackballchen aus dem
Backofen

Zutaten:

Gemduse:

800 g festkochende Kartoffeln
2-3 Karotten mit griin

2 Spitzpaprika (rot/griin)

150 g Champignons

1 Hand voll Cocktailtomaten

3 EL Griechisches Olivendl (z.B.
Edelschmaus)

1 TL Meersalz

1 TL Potato Paul (Edelschmaus) oder
Bratkartoffelgewiirz

1 TL Paprika rot (Edelschmaus)
Pfeffer aus der Miihle

Frikadellen:

2 TL Balkangewdirz (Edelschmaus)
1 Bund glattblattrige Petersilie
400 g Hackfleisch (Rind)

30 g Cornflakes

1 EL Senf

1/4 TL Paprika

3/4 TL Salz

Zubereitung:

Backofen auf 230 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Kartoffeln gut waschen und mit dem GemiseMax in Schnitze schneiden, Champignons
ebenfalls. Karotten waschen, ggf. schalen, mit dem Beschichteten Santokumesser langs
halbieren. Paprika entkernen und ebenfalls in Stlicke schneiden. Paprikapulver und
Potato Paul mit 4 TL Wasser aktivieren und kurz ziehen lassen. Ol, Salz und Pfeffer
zugeben und mit dem Gemise vermengen.

Gemise auf dem groRRen Ofenzauberer verteilen und fiir 20 Min. in den vorgeheizten
Backofen geben, unterste Schiene auf dem Rost.

Balkangewiirz in die Nixe geben und mit 2 TL Wasser aktivieren. Petersilie, Hackfleisch,
Cornflakes, Senf, Salz und Paprika zugeben, von Hand gut mischen. Aus der Masse 8
gleich groRRe Ballchen formen und nach 20 Min. auf das Gemse legen.

Ofengemise mit Hackballchen in ca. 10 Minuten fertig backen

Mit den Packs an! Silikonhandschuhen aus dem Ofen nehmen und auf ein Kuchengitter stellen
und geniellen.

Verwendete Produkte: groRer Ofenzauberer, Nixe, GemiiseMax, Santokumesser
Packs an! Silikonhandschuhe, Kuchengitter
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