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Rezept

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Griinkern-Cevapcici mit Knoblauch-Spinat

Ein Rezept von Griinkern-Cevapcici mit Knoblauch-Spinat, am 18.04.2024

1

1

150¢g

3-4 Stangel
80-100 g
2TL

800 g

2 TL

350¢g

Zutaten

FUR DIE CEVAPCICI:
rote Spitzpaprikaschote 1
Zwiebel 4EL
Griinkernschrot (Reformhaus, Bioladen) 300 ml
Petersilie 2
Vollkorn-Semmelbroésel 1TL
rosenscharfes Paprikapulver
schwarzer Pfeffer aus der Miihle
FUR DEN SPINAT:
Babyspinat 2
Knoblauchzehen 2EL
Salz
abgeriebene Bio-Zitronenschale
AUSSERDEM:
scharfes Ajvar

Rezeptinfos

Mohre

Olivendl
Gemiusebriihe

Eier (M)

getrockneter Thymian

Salz

Schalotten
Olivenol

schwarzer Pfeffer aus der Miihle

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion

Ca. 515 kcal

1. Flr die Cevapcici die Spitzpaprika halbieren, putzen und waschen. Die M6hre putzen und schalen, beides sehr fein

Zubereitung

wiirfeln. Die Zwiebel schilen, ebenfalls fein wiirfeln und mit Paprika- und Méhrenwiirfeln in 2 EL Ol bei mittlerer Hitze 2-3
Min. andlinsten. Griinkernschrot einriihren und kurz mitdiinsten. Die Brithe dazugiefen und den Griinkern zugedeckt bei
schwacher Hitze ca. 15 Min. quellen lassen, bis die Flissigkeit aufgesogen ist. Dann mit einer Gabel auflockern und offen

ausdampfen lassen.

2. Die Griinkern-Mischung vom Herd nehmen, in eine Schiissel geben und etwas abkiihlen lassen. Inzwischen die Petersilie
waschen und gut trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein hacken. Petersilie, Eier, Semmelbrésel, Thymian und

Paprikapulver zur Griinkern-Mischung geben, alles mit Salz und Pfeffer kraftig wiirzen und mit den Handen zu einer

gleichmalligen Masse vermengen. Aus der Masse mit feuchten Handen ca. 18 langliche Réllchen von 8-10 cm formen,
diese abgedeckt ca. 10 Min. ruhen lassen.
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Inzwischen fiir den Knoblauch-Spinat den Spinat waschen, verlesen und trocken schleudern, die harten Stiele entfernen.
Die Schalotten und den Knoblauch schéalen und fein wiirfeln.

4. Firdie Cevapcici Ubriges Ol (2 EL) in einer groRen beschichteten Pfanne erhitzen, die Griinkernréllchen darin
portionsweise bei mittlerer Hitze in ca. 5 Min. rundherum braun anbraten, dabei gelegentlich wenden. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen. Fertige Cevapcici im Ofen bei 80° warm halten.

5. Gleichzeitig fir den Knoblauch-Spinat das Olivenél in einem groRen breiten Topf erhitzen. Schalotten und Knoblauch
darin bei mittlerer Hitze glasig diinsten. Den Spinat dazugeben und zugedeckt 2-3 Min. mitdtnsten, bis er
zusammengefallen ist. Mit Salz, Pfeffer und Zitronenschale kréftig wiirzen und mit den Griinkern-Cevapcici und dem
scharfen Ajvar auf Tellern anrichten.
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