Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Bulgur-Lammfleisch-Ballchen

Ein Rezept von Bulgur-Lammfleisch-Ballchen, am 09.06.2026

200¢g

2TL

150 g

1TL
50g

feiner Bulgur
Zwiebel
Cayennepfeffer
Zwiebel

Lammbhackfleisch

Zimtpulver

Walnusskerne

Zutaten
500¢g
1EL
2EL
1EL
11l
Rezeptinfos

Lammschulter oder -keule
gemahlener Kreuzkiimmel
Salz

Olivendl

Sumak (sduerliches Pulver aus
Essigbaumfriichten; ersatzweise
Tomatenmark)

Salz

Ol zum Frittieren

PortionsgroBe Zutaten fiir 4-6 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min
| Pro Portion Ca. 575 kcal

Zubereitung

1. Bulgur mit Wasser bedecken und 15 Min. quellen lassen. Fleisch von Fett und Sehnen befreien und wiirfeln. Zwiebel
schélen und grob hacken. Fleisch und Zwiebel in der Kiichenmaschine fein zerkleinern.

7. DenBulgursehr gut abtropfen lassen, dann mit dem Fleisch, Kreuzkiimmel, Cayennepfeffer und Salz griindlich
verkneten. Mischung ca. 1 Std. im Kihlschrank ruhen lassen.

3. Fir die Fullung die Zwiebel schilen und sehr fein hacken. Im Ol glasig diinsten. Das Hackfleisch dazugeben und kriimelig
braten. Die Mischung mit dem Sumak, Zimt und Salz abschmecken. Walniisse in kleine Stlicke brechen und
untermischen.

4. Den Bulgur-Fleisch-Teigin 20 Portionen teilen. Jede Portion jeweils in der Handfléche flach driicken und mit 2 TL Fiillung
belegen. Dann den Teig liber der Fiillung schlief3en. Die Stiicke zu langlichen Béllchen mit spitzen Enden formen.

5. Das Ol zum Frittieren erhitzen. Die Fleischballchen darin ca. 4 Min. frittieren. Mit einem Schaumléffel herausheben, auf

Klchenpapier entfetten lassen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/bulgur-lammfleisch-baelichen-1104
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