Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Kofte
Ein Rezept von Kofte, am 20.04.2024
Zutaten
1Bund Petersilie 3 Knoblauchzehen
700 g Hackfleisch (eher fett, z. B. Lammschulter oder 1TL gemahlener Kreuzkiimmel

Schweineschulter und -bauch gemischt) 1Msp. Chilipulver

1/2TL frisch geriebene Muskatnuss 2TL Salz
1/2TL Pfeffer 1 Eigelb (M)
2EL Olivendl
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 4 PORTIONEN | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro
Portion Ca. 525 kcal

Zubereitung

]_. Die Zutaten abwiegen und bereitstellen.

2. Die Petersilie abbrausen und trocken schitteln, die Blattchen abzupfen. Den Knoblauch schélen und mit der Petersilie
fein hacken.

3. Petersilie, Knoblauch und Hackfleisch in eine Schiissel geben. Mit Gewiirzen, Salz und Pfeffer wiirzen und alles griindlich
mit den Knethaken des Handriihrgerats durcharbeiten. Den Fleischteig 20 Min. ins Tiefkihlfach stellen.

4. DanndasEigelb dazugeben und alles 3-4 Min. lang durchkneten, bis die Hackmasse gut bindet. Mit nassen Hénden
fingerlange, fingerdicke Wirste formen, abgedeckt 10 Min. kalt stellen.

5. Olivendl in einer groRen schweren Pfanne erhitzen. Darin die Kéfte rundherum in ca. 6 Min. goldbraun braten. Fertige
Kofte aus der Pfanne nehmen und auf einem Teller anrichten, servieren.
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