Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Gefillte Krauter-Hackballchen

Ein Rezept von Gefiillte Krduter-Hackballchen, am 10.04.2024

50¢g

250¢g
1TL
2 TL
1TL
2 TL

Zutaten
Schafskase (Feta; max. 45 % Fett i.Tr.) 1
Knoblauchzehe 10
Rinderhackfleisch 1
mittelscharfer Senf 1TL
getrockneter Thymian 1TL
edelsiiRes Paprikapulver 2 Msp.
Salz 1EL
Rezeptinfos

kleine Zwiebel
Basilikumblattchen

Ei

gehackte Petersilie
getrockneter Oregano
Chiliflocken

Raps6l zum Anbraten

PortionsgroBe Fiir 2 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion

Ca. 425 kcal

Zubereitung

1. Den Fetakase in 16 Wiirfel schneiden. Die Zwiebel und den Knoblauch schélen und fein hacken. Die Basilikumblatter
abbrausen, mit Kiichenpapier trocken tupfen und in feine Streifen schneiden.

2. Hackfleisch in einer Schiissel mit Zwiebel, Knoblauch, Basilikum, Ei, Senf, Petersilie, Thymian, Oregano, Paprikapulver,
Chiliflocken und Salz verkneten. Aus dem Teig 16 gleichgrof3e Ballchen formen, in die Mitte je 1 Fetawdrfel driicken und
das Hackfleisch dariiber gut verschlieRen.

3. Eine beschichtete Pfanne mit dem Rapsél auspinseln, erhitzen und die Hackballchen darin bei mittlerer Hitze in 8-10 Min.
von allen Seiten braun anbraten. Die Ballchen schmecken warm und kalt. Dazu passt sehr gut der Tomaten-Basilikum-
Dip von Seite 70.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/gefuellte-kraeuter-hackbaelichen-85288
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