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Erbsenpfanne mit griinem Spargel, Kartoffelplree und Hackballchen
Fur 4 Portionen

Zutaten

Fur das Kartoffelptree

750 g Kartoffeln, mehligkochend
etwas Salz

150 ml Milch, ca.

2 EL Butter

etwas Muskatnuss, frisch gerieben

Fir die Hackballchen

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

300 g Hackfleisch, gemischt
1 Ei (GroRe M)

etwas Salz

etwas Pfeffer

4 EL Semmelbrdsel, ca.

1 EL Olivendl

Fur die Erbsenpfanne
2 Schalotten

500 g Spargel, grin
750 g Erbsen in Schoten (ersatzweise 300 g frische gepalte Erbsen oder TK-Erbsen)
2 EL Butter

etwas Salz

etwas Pfeffer

2 EL Zitronensaft

250 ml Gemusebrihe
100 g Sahne

1 EL Mehl, gestrichen

AulRerdem
1 Bund Frihlingskrauter, gemischt (z. B. Krautermischung fir Frankfurter griine Sol3e;
oder z. B. Mischung aus Dill, Basilikum, Petersilie, Schnittlauch)

Zubereitung:

1. Fur das Kartoffelpliree Kartoffeln schélen, abbrausen, in etwa gleich grof3e Stiicke
schneiden und knapp mit Wasser bedeckt in einen Topf geben. Etwas Salz zugeben, Kartoffeln
zugedeckt ca. 15-20 Minuten garen.

2. Inzwischen fur die Hackbéllchen Schalotte und Knoblauch abziehen und sehr fein
waurfeln. Hackfleisch, Schalottenwiirfel und Knoblauch in eine Schiissel geben. Ei, etwas Salz,
Pfeffer und Semmelbrésel zugeben und alles grindlich glatt verkneten. Aus dem Hack mit
leicht angefeuchteten Handen kleine Ballchen (ca. walnuf3groR) rollen.

3. Fur die Erbsenpfanne Schalotten schalen und wiirfeln. Spargel abbrausen, Stangen
nur im unteren Drittel schélen, eventuell holzige Enden grof3zlgig abschneiden.
Spargel in mundgerechte Sticke schneiden. Frische Erbsen aus den Schoten Idsen,
abbrausen und abtropfen lassen.

4. Ol in einer groRen Pfanne erhitzen. Die Hackbéllchen darin rundherum braun anbraten, auf
einen Teller geben.



5. Die Pfanne mit Klichenpapier auswischen. 2 EL Butter in der Pfanne
schmelzen.

Schalotten darin glasig andinsten. Spargel zugeben und bei mittlerer Hitze unter
Wenden ca. 2 Minuten anbraten. Erbsen zugeben.
Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen. Briihe angie3en und alles zugedeckt ca. 4 Minuten
dinsten.

6. Fur das Puree Milch und 2 EL Butter erhitzen. Kartoffeln abgiel3en, im Topf

ausdampfen lassen. Milch-Butter-Mischung zugief3en und alles zu einem feinen Plree
zerstampfen. Puree mit Salz und Muskat abschmecken. Krauter verlesen, abbrausen,
trocken schitteln und hacken. Halfte der Krauter unter das Puree rihren.

7. Fur die Erbsenpfanne Sahne und Mehl verriihren. Unter Rihren zum Gemdise in die
Pfanne gieRen, kurz kocheln lassen. Ubrige Krauter untermischen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Hackbéllchen vorsichtig untermischen und alles nochmals kurz erhitzen und
ziehen lassen.

8. Kréauter-Kartoffelpuree und Gemise-Hackballchenpfanne anrichten.




