Pfannenrezept vom Knddelschorsch (www.knoedelschorsch.de)

Curry - Fleischklof3ichen mit Mango-Dip

Zutaten:

600 g Hackfleisch

450 ml Gemisebrihe

100 g Erdnusse (gerostet)
150 g Sahne

1 Mango

2 Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

30 g Mehl

30 g Butter

1 Ei

2 EL Magerquark

2 TL Currypulver

4 EL Aprikosenmarmelade
1 TL Tomatenmark

Salz, Pfeffer, Chilipulver, Ol

Zubereitung:

e Zwiebeln, Knoblauch und Erdniisse klein hacken.

e Hackfleisch, Quark, % Erdnisse, Ei und die Halfte der Zwiebeln verkneten.

e Salz, Pfeffer, Chilipulver unterkneten und scharf abschmecken.
e Kleine Kl6Rchen formen und in heiRem Ol braten.

¢ Restliche Zwiebeln in der Butter glasig dinsten.

e Currypulver und Mehl zugeben und unter Rihren anschwitzen lassen.
e Tomatenmark unterriihren.

e Mit der Sahne und der Gemusebrihe abléschen.

e Abgeldschte Sol3e aufkochen lassen.

e Salzen und pfeffern.

o Gebratene Kl63chen zur Sol3e geben.

e Mit den restlichen Erdniissen Uberstreuen.

e Mango-Fruchtfleisch und Marmelade purieren.

e Etwa 5 Minuten einkochen lassen.

e Klod3chen mit dem Mango-Dip und Reis servieren.



