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Rezept
Hackballchen auf Tomaten-Carpaccio

Ein Rezept von Hackballchen auf Tomaten-Carpaccio, am 28.06.2026

Zutaten
Fiir die Hackballchen:
20g Mandeln 4 stangel Petersilie
1 Zwiebel 200 g Rinderhackfleisch
1 Ei(M) 1EL Vollkorn-Semmelbrosel
1TL Tomatenmark Meersalz
Pfeffer 1TL gemahlener Kreuzkiimmel
1TL edelsiiRes Paprikapulver %2 TL gemahlene Kurkuma
Fiir das Carpaccio:
400 g Tomaten (am besten verschiedene Sorten) Meersalz
Pfeffer 2 Fruhlingszwiebeln
3EL Olivendl 1TL Reissirup
3TL Aceto balsamico 1EL grob gehackter Oregano
2TL abgeriebene Schale von 1 Bio-Zitrone 80g Feta-Schafskdse
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min

Zubereitung

1. Fur die Hackballchen den Backofen auf 220° vorheizen, ein Backblech mit Backpapier belegen. Mandeln in einer Pfanne
ohne Fett rosten, bis sie duften. Herausnehmen und fein hacken. Petersilie waschen, trocken schiitteln und die Blatter
fein hacken. Zwiebel schélen und in feine Wiirfel schneiden.

2. Hackfleisch, Ei, Semmelbrosel, Tomatenmark und Mandeln in einer Schiissel vermischen. Die Masse kraftig mit Salz,
Pfeffer, Kreuzkiimmel, Paprikapulver und Kurkuma wiirzen. Petersilie und Zwiebel untermischen. Aus der Hackmasse
walnussgroRe Ballchen formen, auf das Blech legen und im Ofen (Mitte) ca. 30 Min. garen.

3. Fur das Carpaccio in der Zwischenzeit die Tomaten waschen und den Stielansatz entfernen. Die Tomaten quer in 5 mm
dicke Scheiben schneiden und auf vier Teller verteilen. Mit Salz und Pfeffer bestreuen.

4. Frihlingszwiebeln putzen, waschen und in Ringe schneiden. Das Olivendl in einer kleinen Pfanne erhitzen. Den Reissirup
einrihren und die Frihlingszwiebeln darin kurz résten. Essig, Oregano und Zitronenschale zugeben und leicht
einkocheln lassen. Das Dressing tiber die Tomaten traufeln und den Schafskase darliberbréseln.
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5‘ Die Hackballchen aus dem Ofen nehmen, neben dem Carpaccio anrichten und servieren. Dazu passt Hummus.
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