Gefillte Hackfleisch-Kiichle mit Senf-Sofe

Fiir 4 Personen
Fiir die Fleischkiichle:

300 g Hokkaido-Kiirbis 1 Zweig Rosmarin 1 Knoblauchzehe
1 EL Olivenol 1 EL Balsamico Salz

Pfeffer 1 Prise Zucker 1 Bund Petersilie
1 Zwiebel 400 g Rinderhack 2 Eier

Salz Pfeffer Muskat

1 EL Paprikapulver, scharf 2 EL geschélte Kiirbiskerne 200 g Weiflbrotbrosel

4 EL Butterschmalz

Fiir die Senfsofle:

2 Eigelb 100 g geklarte Butter 3 EL mittelscharfer Senf
1 Prise Zucker Salz, Pfeffer 20 ml Weiflwein

Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Kiirbis entkernen und in Wiirfel schneiden.

Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln, die Nadeln abzupfen und grob schneiden.

Knoblauch schilen, grob hacken und mit Ol, Balsamico, den gehackten Kriutern zu einer Mari-
nade vermischen. Diese mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzig abschmecken. Die Marinade iiber die
Kiirbiswiirfel gieflen, einen Backofen geeigneten Deckel auflegen und ca. 25 Minuten im heiflen
Ofen schmoren. Anschlieend abkiihlen lassen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken. 6. Zwiebel abziehen und fein wiirfeln.
Rinderhack mit Eiern, Petersilie und Zwiebeln glatt verkneten. Mit Salz, Pfeffer, Muskat und
Paprika kréftig wiirzen. Die Masse ca. 15 Minuten ziehen lassen.

Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett rosten.

Geschmorten Kiirbis klein schneiden, mit den Kiirbiskernen mischen.

Aus der Hackmasse ca. 8 gleichgrofle, tennisballgrofie Kugeln formen. In die Mitte eine Vertie-
fung driicken und mit Kiirbis fiillen. Hackmasse um die Fiillung formen, etwas flach driicken.
Fleischkiichle in den Weiflbrotbroseln wenden.

Butterschmalz in einer groflen Pfanne erhitzen. Fleischkiichle darin auf beiden Seiten ca. 4 Mi-
nuten goldgelb braten. Warm stellen.

Fiir die Senfsofle Eigelbe iiber einem heiflen Wasserbad schaumig schlagen. 13. Die geklédrte But-
ter nach und nach unter das schaumige Eigelb rithren. Mit Senf und Salz, Pfeffer und Zucker
wirzen.

Danach den Weilwein nach und nach unter die Sofle riithren.

Fleischkiichle mit der Sofle anrichten.

Rainer Klutsch am 20. Oktober 2017



