Geflugel - Hackballchen in SafransofSe mit
Ingwermohren

- Schwierigkeitsgrad:Leicht

- Portionen: 5

- Vorbereitungszeit: 25m
- Zubereitungszeit: 25m
- Fertig in 50m

window.datalLayer = window.dataLayer || []; window.dataLayer.push({ 'event' : 'someVal', 'ready in
: '50', 'cook time': '25m', 'prep time': '25m’, 'servings' : '5', 'yield' : "' });

Pfiffig, leicht, diatetisch, einfach und gesund, fur jeden Tag

Zutaten

- Fur die Geflugelhackballchen:

- 500 g schieres Hahnchen Hackfleisch ohne Haut (Brust und Keule)
- 60 g Schalotten, klein gewurfelt

- 1 Chilischote, fein gewurfelt

- Abrieb %2 unbehandelte Zitrone

- 30 ml Sahne

- 1 Eigelb

- Gewlirze

- Fur die Safransof3e:

- 1 Doschen Safran in Faden

- 50 g Mehl

- 100 ml Weilswein

- 200 ml Geflugelfond

- 125 ml Créme fraiche

- Fur die Ingwermohren:

- 600 g gleichmaliig kleine Fruhlingsmohren (geht auch mit T. K. Mohren)
- 1 mittelgrofSe Zwiebel in Wiirfeln

- 30 g Butter

- 1 Prise Zucker, Salz, Pfeffer

- Frisch geriebenen Ingwer nach Geschmack

Zubereitungsart

Schrittl

Die Gefligelfarce:
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Schritt2
Das Hahnchenfleisch (zu gleichen Teilen aus Brust und Keule)
Schritt3

durch den Fleischwolf lassen oder klein gewurfelt in die Kiichenmaschine geben. Dazu Gewurze:
Salz, Pfeffer, Chili - und Schalottenwurfel, und Zitronenabrieb, sowie die die Sahne und das Eigelb.
.Alles kurz und glatt zusammen aufmixen; nachschmecken, kleine Ballchen formen.

Schritt4
Die Ingwermohren:
Schritt5

Die jungen Fingermohren putzen und waschen. Kurz in kochendem Salzwasser 3 - 4 min.
blanchieren; anschliefSend in kaltem Wasser abkiihlen.

Schritt6

Die Butter mit den Zwiebelwurfel und etwas Zucker glasig anschwitzen, die Mohrchen dazu geben 2
- 3 min. schon glacieren, etwas Farbe nehmen lassen. Nunmehr etwas frisch geriebenen Ingwer
nach eigenem Geschmack dazu geben.

Schritt7

Die Safransofe:

Schritt8

Die Safranfaden in 1 El warmen Wassers einweichen.
Schritt9

Die Zwiebel in der Butter glasig angehen lassen, das Mehl dazu geben; ca. 1 min. ,ausschwitzen”
lassen.

Schritt10

Mit dem Weiwein, dem Gefliigelfond und Creme fraiche aufgieSen und bei mittlerer Hitze ca. 10
min. kocheln lassen.

Schrittl1

Erst jetzt den Safran dazu geben, mit Salz, Pfeffer ev. einem "Spritzer" Zitronensaft, herzhaft
nachschmecken.

Schritt12

Nunmehr die GeflugelkloSchen dazu geben und 5 - 6 min. leise ,simmern” lassen.
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Schritt13
Anrichtevorschlag:
Schritt14

Dazu passen Kartoffel Piirree, oder auch Duftreis, genau so gut wie eine frisch gekochte
Salzkartoffeln oder ein frischer Blattsalat nach der Jahreszeit mit einem Joghurt-Krauterdressing.
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https://www.gekonntgekocht.de/rezept/gefluegel-hackbaellchen-in-safransosse-mit-ingwermoehren/
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