Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Andalusische Fleischballchen

Ein Rezept von Andalusische Fleischbéllchen, am 09.06.2026

650¢g

3EL

2EL
2EL

2EL

Rinderhackfleisch
Knoblauchzehen
Semmelbrosel

Salz

Olivenél (+ Ol zum Bestreichen)
trockener Sherry nach Belieben
1/2 TL Zimtpulver

gehackte Mandeln

Zutaten

2 Zwiebeln
1 Ei(GroRe M)
Chilipulver (Cayennepfeffer)
Pfeffer
1 kleine Dose Tomaten (400 g)
2EL Rosinen
50 g griine Oliven ohne Stein
SpieRe

Rezeptinfos

PortionsgroRe Fir 4 Personen: | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion

Ca. 590 kcal

Zubereitung

]. DasHackfleischin eine Schissel geben. Zwiebeln und Knoblauch schélen, fein hacken und die Halfte mit dem Ei und den
Semmelbroseln zum Hack geben. Mit Chilipulver, Salz und Pfeffer pikant wiirzen. Zugedeckt in den Kihlschrank stellen.
Holzkohlengrill anheizen.

2. Das Olivendl erhitzen. Ubrige Zwiebel und Knoblauch bei schwacher bis mittlerer Hitze goldgelb diinsten. Die Tomaten
zugeben und zerdriicken. Sherry und Rosinen untermischen, mit Salz, Pfeffer und Zimt wiirzen. Die Sauce offen 10 Min.
sanft kochen lassen. Die Oliven in Scheiben schneiden, mit den Mandeln untermischen.

3. Das Hackfleisch zu ca. 20 Kugeln formen. SpieRe 6len und die Kugeln aufstecken, mit Ol bestreichen und auf dem heiRen,
geolten Rost bei mittlerer bis starker Hitze in ca. 10 Min. rundum braun grillen. Auf Tellern anrichten und mit der Sauce
Ubergielen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/andalusische-fleischbaellchen-5811 Seite 1



	Andalusische Fleischbällchen
	Zutaten
	Rezeptinfos
	Zubereitung


