Hackfleischklösse an Curry-Sauce

Klösse: 50 g altbackenes Brot, 1 mittlere Zwiebel, 500 g gemischtes Hackfleisch, 1 Ei, Pfeffer, Paprika, Koriander, Salz

Sauce: 1 – 2 Knoblauchzehen, 1 grosse Zwiebel, 2 Äpfel, 2 Bananen, 2 EL Zitronensaft, 1 EL Butter, 2 TL Curry mild, 1 TL Curry scharf, 2 EL Weiss- oder Halbweissmehl, je 1 ½ dl Weisswein und Wasser, 1 Bouillonwürfel, 1 Becher Saucen-Halbrahm (180 g), 1 EL Sojasauce, evt. Salz.

Klösse: Das Brot in grobe Würfel schneiden, mit heissem Wasser übergiessen und einige Min. quellen lassen. Zwiebel schälen, fein hacken. Eingeweichtes Brot gut ausdrücken, zusammen mit den Zwiebeln, dem Fleisch und dem Ei in Schüssel geben und alles gut verkneten. Masse würzen, dann mit nassen Händen gut baumnussgrosse Kugeln formen

Sauce: Knoblauch und Zwiebel schälen, Knoblauch pressen, Zwiebel fein hacken. Äpfel schälen, fein raffeln, Bananen schälen, in dünne Ringe schneiden, beides sofort mit etwas Zitronensaft beträufeln. Knoblauch, Zwiebel, Äpfel und Bananen in der Butter kurz andämpfen, mit Curry und Mehl bestäuben, dann mit Wein und Wasser ablöschen, alles sehr gut verrühren, Bouillonwürfel zufügen.

Die rohen Fleisch-Klösse in die Sauce legen und darin zugedeckt ca. 20 Min. köcheln lassen. Hie und da rühren. Am Schluss die Klösse aus der Sauce nehmen, Saucen-Halbrahm zufügen, einmal aufkoche lassen und die Sauce mit Sojasauce, evtl. Curry und Salz abschmecken. Klösse zurück in die Sauce geben, nochmals darin durchwärmen lassen, in der Sauce anrichten. Zusammen mit Trockenreis servieren.

Chinakohl-Wickel

1 Chinakohl, 2 Brotscheiben, 1 Bund Peterli, 1 Zwiebel, 2 Knoblauchzehen, 500 g gemischtes Hackfleisch, 1 Ei, 1 TL Salz, Pfeffer, Paprika, Thymian, ital. Kräutermischung, 1 dl Bouillon, 1 TL Maizena, 1 Becher Saucen-Halbrahm, 50 g Reibkäse

Vom Chinakohl 12 grosse Blätter löschen, waschen und kurz in siedendem Wasser blanchieren. Mit kaltem Wasser abschrecken. 

Füllung: Brotscheiben grob zerschneiden, in heissem Wasser einweichen, danach gut ausdrücken. Peterli waschen, Zwiebel und Knoblauch schälen, alles sehr fein hacken. Alle Zutaten bis und mit Kräutermischung zusammen mit dem Hackfleisch und Ei gut verkneten und kräftig würzen. Ofen auf 200 Grad vorheizen, Gratinform ausbuttern. Füllung in 12 Häufchen aufteilen. Je ein Häufchen auf ein Chinakohlblatt geben und satt einrollen. Wickel mit dem Verschluss nach unten in Gratinform legen und mit 1 dl Bouillon übergiessen. Im Ofen zirka 20 Min. überbacken. 

Sauce: Maizena mit Saucen-Halbrahm verrühren, über die Wickel giessen. Mit Reibkäse bestreuen und nochmals zirka 10 Min. gratinieren.

Dazu passen Reis oder Salzkartoffeln.

Kartoffeln-Rüebli-Gratin mit Hackfleich an Schnittlauchsauce

600 g Kartoffeln nach Wahl, 300 g Rüebli, 1 Zwiebel fein gehackt, 1 Bund Petersilie, fein gehackt, 2 EL Majoran fein gehackt, 1 EL Butter, 400 g gehacktes Rindfleisch, 1 Dose Tomate (ca. 240 g) abgetropft, grob gehackt, 1 EL Senf, 1 ½ Tl Salz, wenig Pfeffer, 1 dl Rahm, 80 g Parmesan gerieben, 1,8 dl Saucenrahm, 1 Bund Schnittlauch fein geschnitten

Kartoffeln und Rüebli schälen, beides in sehr dünne Scheiben schneiden, Form mit der Hälfte davon auslegen, Zwiebeln bis und mit Majoran in Butter oder Margarine andämpfen, auskühlen, mit Hackfleisch bis und mit Pfeffer mischen. Masse in die gefettete Form geben, glattstreichen, Mit restlichem Gemüse bedecken. Rahm und Parmesan mischen, darüber verteilen und ca. 45 Min in der unteren Hälfte des auf 180 Grad vorgeheizten Ofens gratinieren. Herausnehmen, entstandener Saft absieben, mit Saucenrahm und Schnittlauch mischen, evt. Nachwürzen und zum Gratin servieren.

