Mai 2015

Hackfleischballchen — Zutaten

1kg Hack, gemischt

2 Huhnereier

4 EL Panniermehl

2 groRBe Zwiebeln, fein gehackt, in Ol glasig gediinstet (keine Gemiisezwiebeln)
2 geh EL Ajvar scharf

4 mtlgr Knoblauchzehen gepresst od. fein gewiirfelt gefroren

~ Paprika edelsiR
~ Salz
~ Pfeffer schwarz od. etwas mehr weill

1 Pak Schafs-/Ziegenkase in Salzlake (150 g)

~ Olivendl zum Braten
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Mai 2015

Hackfleischballchen — Rezeptur

Die roten oder weiBen Zwiebeln (die roten sind etwas wirziger) schalen und ganz fein
hacken. Ich benutze gerne eine kleine Maschine mit schnell rotierenden Messern.

Die Zwiebelstiickchen in Olivendl sanft glasig diinsten und in ein Schalchen geben.

Hackfleisch, Eier, Panniermehl, Ajvar und Knoblauch durchmischen. Die gediinsteten
Zwiebeln zugeben und ausgiebig durchmischen bis alles homogen verteilt ist.
Dabei mit Paprika, Salz und Pfeffer wiirzen.

10 bis 20 Min. durchziehen lassen.
Den Kase in kleine Wiirfelchen ca. 1 x 1 x 1 cm schneiden.
Die Kasewdrfel mit Hackfleisch ummanteln und rund formen.

Die Kiigelchen in Olivenfett sanft garen und dabei auRen braunen; standig wenden.

Dazu passt ein kiihles Kdlsch oder Pils.

Guten Appetit!
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