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ALL-IN-ONE WIKINGERTOPF

Gesamt: 50min
Zubereitung: 10min

Zutaten
Varomainhalt

500 g Hackfleisch

1 Zwiebel, halbiert

1 Knobizehe

1 TL Salz

1/2 TL Paprika edelsuf3

3-4 Hibe Pfeffer

1 Ei

40 g Semmelbrésel (kann aus
einem alten Brétchen hergestellt
werden)

500 g Mébhren geschélt und in
Scheiben

300 g Erbsen TK

Reis

300 g Reis
1000 g heiBes Wasser
1 TL Salz

Sauce

1 Zwiebel halbiert

1 Knobizehe

15 g Ol

370 g Garflussigkeit
200 g Milch 1,5%

1 Wiirfel Fleischbrihe
1/2 TL Salz

2 Prisen Muskat

2 Hibe Pfeffer

100 g Sahneschmelzkase
30 g Mehl

1-2 EL Petersilie TK
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Zubereitung
Hackballchen

Méhren und Erbsen in den Varoma geben.
Zwiebel und Knobi in den Mixtopf geben und 5 Sek./Stufe 5 hacken.

Restliche Zutaten fiir den Varoma in den Mixtopf geben und 30 Sek./&%
"Linkslauf" /Stufe 4 mit Hilfe des Spatels verarbeiten.

24 Hackballchen formen und in den mit Backpapier ausgelegten Einlegeboden
geben (seitlichen Garschlitze frei lassen).

Mixtopf kurz mit heiBem Wasser auf Stufe 6 ausspllen.

HeiBes Wasser flr den Reis und das Salz in den Mixtopf fiillen, Garkérbchen
einhéngen und den Reis einwiegen. Varoma mit dem Einlegeboden aufsetzen
und 30 Min./Varoma/Stufe 1 garen.

Varoma und Reis warm halten (geht gut mit einem Geschirrtuch). Garflissigkeit
auffangen!!!

Sauce
Zwiebel und Knobi 7 Sek./Stufe 5 zerkleinern.
Ol dazu und 2 Min./Varoma/Stufe 1 diinsten

Die restlichen Saucenzutaten (auB3er Petersilie) dazugeben und kurz auf Stufe 4
verrihren. AnschlieBend 5 Min./90°/Stufe 3 kochen.

Zum SchluB die Petersilie kurz unterriihren.

Hackballchen, Gemiise und Sauce in einer Schiissel miteinander vermischen.
Mit dem Reis auf Tellern anrichten.
Guten Appetit!!

Dieses Rezept wurde dir von einer/m Thermomix®-Kundin/en zur Verfiigung gestellt und daher nicht von Vorwerk Thermomix®
getestet. Vorwerk Thermomix® (ibernimmt keinerlei Haftung, insbesondere im Hinblick auf Mengenangaben und Gelingen. Bitte

beachte stets die Anwendungs- und Sicherheitshinweise in unserer Gebrauchsanleitung.
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