Fleischbillchen auf Kartoffeln
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leiche 4 Portionen 30 Minuten ? 1,5 Stunden 200° U

Zutaten
Billchen

500 Gramm Hackfleisch

2 mittlere Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

2 El. Paniermehl

1 Ei

2 T1. Salz, Pfefter

je 0,5 TI. geréiuchertes + edelstif} Paprika Pulver

frische Petersilie

Auflerdem
1 Kg geschilte mehlige Kartoffeln

4-5 Cherry Tomaten
250 ml Sahne
100 Gramm geriebener Mozzarella

200 Gramm geriebener Cheddar
Zubereitung

Zwiebeln und Knoblauch schilen und klein schneiden. Fleisch in eine Schiissel geben.

Ei, Knoblauch, Zwiebeln, Paniermehl und die Gewiirze zufﬁgen und zu einem festeren T eig vermischen. Mit nassen

Hiinden Essloffel grofRe Billchen formen (ca. 9 Stiick).
Ofen auf 200° Umluft vorheizen.
Eine Auflaufform einfetten. Kartoffeln schilen, reiben und in der Form gleichmiflig verteilen. Mit Salz und Pfeffer
bestreuen. Die Knodel darauﬂegen. Zwischen die Knodel legen wir die Tomaten. Uber das Ganze die Sahne gieﬁen und
den Mozzarella darauf streuen. Mit Alufolie zudecken und ca. 6o Minuten backen.

Dann die Folie entfernen, den Cheddar noch dariiber geben und in 20 Minuten fertig backen.

Wenn man méchte, kann man mit der Grillfunktion fiir ein paar Minuten den Kiise noch etwas briunen.

Noch mehr kaiserliche Rezepte auf WWW.kaiserlichgekocht.com



