PARTYBALLCHEN
MIT DREI DIPS

Zubereitung

Brotchen in kaltem Wasser einweichen, danach gut
ausdrucken. Zwiebeln schalen und hacken.

Hackfleisch mit Eiern, Brotchenmasse, Zwiebeln, Salz,
Pfeffer und Senf verkneten. Aus der Fleischmasse
kleine Ballchen formen und portionsweise in heif3em Ol
rundum ca. 10 Minuten braten.

Fur die Dips Joghurt mit Salatcreme verrihren, mit
Salz und Cayennepfeffer wiirzen und die Sof3e in drei
Portionen teilen.

Eine Portion Joghurtsofde mit Currypulver verriihren.
Mandarinen abtropfen lassen und unterheben.

Die zweite Portion mit Weinbrand, Ketchup
und Worcestersofde verriihren und mit Paprika
abschmecken.

Eier pellen und fein wiirfeln. Cornichons abtropfen
lassen, fein wiirfeln und mit den Eiern unter die dritte
Portion Joghurtsofie heben. Den Dip mit Worcestersofde
abschmecken.

Hackballchen nach Belieben abwechselnd mit Oliven,
Mandarinen, Cornichons und Silberzwiebeln auf Spief3e
stecken, mit Petersilie garnieren und mit den Dips
servieren.

Rezeptidee: Karin Klocker, Lohfelden

VORSPEISE

Zutaten (8-10 Pers.)

« 1kg Schweinehackfleisch
(oder gemischt)

« 3 Brotchen (vom Vortag)
- 2 mittelgrofde Zwiebeln
- 2 Eier

- Salz

- Pfeffer

« 2EL Senf

- 2-3ELOL

Fiir die Dips:

« 500 g Joghurt

« 300 g leichte Salatcreme
» 1kleine Dose Mandarinen
Y- 1V

- Cayennepfeffer

« 1TL Currypulver

« Paprikapulver (edelsiif)

« 1 EL Weinbrand,
etwas Worcestersofie

« 3 EL Tomaten-Ketchup
« 4-5 Cornichons (a. d. Glas)
- 2 hart gekochte Eier

Auflerdem:

« evtl. Oliven, Mandarinen,
Cornichons, Silberzwiebeln,
Petersilie




