Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Hahnchenfrikadellen
Ein Rezept von Hahnchenfrikadellen, am 09.06.2026
Zutaten
2 Scheiben Toastbrot 500 g Hahnchenbrustfilets
1 Stiick Ingwer (ca.2cm) 2 Knoblauchzehen
1 Stiick Bio-Zitronenschale (ca. 2 cm) 1 kleine rote Zwiebel
2 Bund Koriandergriin 2 Eier (Grofke M)
Salz Chilipulver (nach Belieben)
2EL Butterschmalz oder Ol zum Braten
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 260 kcal

Zubereitung

]_. Das Toastbrot von der Rinde befreien und in lauwarmem Wasser in einer Schiissel einweichen. Inzwischen das
Hahnchenfleisch kalt abspulen und trocken tupfen. Das Fleisch erst in Wirfel schneiden, dann mit einem grofien
schweren Messer so fein wie moglich hacken. Es soll &hnlich wie Hackfleisch aussehen.

2. Den Ingwer und den Knoblauch schalen und mit der Zitronenschale sehr fein hacken. Die Zwiebel schélen und fein
wirfeln. Den Koriander waschen und trocken schiitteln. Die Blattchen abzupfen und fein schneiden.

3. Das Toastbrot ausdriicken und fein zerpfliicken und mit Hackfleisch, Ingwermischung, Zwiebel, Koriander und Eiern in
eine Schissel geben. Mit Salz und Chili nach Belieben wiirzen und kréaftig verkneten, bis der Teig gut bindet. Zu acht
Frikadellen formen. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Frikadellen darin bei mittlerer Hitze pro Seite
etwa 6 Min. braten.
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