Osterreichs beliebtestes Pfanzendl.

Hackrollchen in Zwiebelsauce

Zubereitung

Das Brotchen einweichen. Die Zwiebeln schalen. 1 Zwiebel fein wirfeln und 3 in Ringe
schneiden. Die Karotten schalen, waschen, in Stlicke schneiden. Die Gewirzgurken
der Lange nach halbieren. Das Brotchen ausdriicken. Mit Hack, Eiern, Zwiebelwirfeln,
Senf, Salz, Pfeffer und Paprikapulver verkneten.

Die Hackmasse achteln. Portionsweise auf einem Gefrierbeutel flach driicken. Je mit 1
Scheibe Schinken und 1 Gurkenhalfte belegen. Mithilfe der Folie aufrollen und
festdricken.

Das BONA-OI in einer Pfanne erhitzen. Die Hackréllchen darin rundherum anbraten
und herausnehmen. Die Zwiebelringe in heifem Bratfett braten. Mit Mehl bestauben.
500 ml Wasser und Sahne angielen. Die Brihe einrlhren, aufkochen lassen. Die
Hackréllchen in die SoRe legen und zugedeckt ca. 5 Minuten schmoren lassen. Méhren
in wenig kochendes Salzwasser geben. Zugedeckt ca. 8 Minuten dinsten.

Die Spatzle in kochendem Salzwasser ca. 2 Minuten garen. AbgieBen, abschrecken
und abtropfen lassen. Die Petersilie waschen, abzupfen und, bis auf etwas, hacken.

Die Karotten abgieflen. Butter und Petersilie zufligen. Die Hackréllchen mit
ZwiebelsoRe, Spatzle und Mdhren auf Tellern anrichten, mit der (ibrigen Petersilie
garnieren.

Das Rezept (mit Foto) stammt von BONAfamilie-Fan Carina GeRl.

https://www.bonafamilie.at/hauptspeisen/rezept/hackroellchen-in-zwiebelsauce.html

Zutaten

1 Brétchen, altbacken

4 m.-groRBe Zwiebel(n)

8 m.-groRe Kartotte(n)

4 m.-groRe Gewlirzgurke(n)

750 g Hackfleisch, gemischt

2 Ei(er)

1 EL Senf, mittelscharfer

Salz und Pfeffer

1 TL Paprikapulver, edelsif

8 Scheiben Schinken (Landschinken)
3 EL BONA Ol

1 EL Mehl

100 g Schlagsahne

1 EL Gemusebrihe, instant

400 g Spatzle aus dem Kiihlregal
1 kl. Bund Petersilie

2 EL Butter Wasser
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