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Rezept
Hithnerfleischballchen mit Datteln

Ein Rezept von Hihnerfleischballchen mit Datteln, am 09.06.2026

Zutaten
11/2 1'% altbackene Brétchen 400g 400 g Hdhnchenbrustfilet
1/2 2 Bio-Zitrone 50 g entsteinte Datteln
1/2Bund 2 Bund Koriandergriin (ersatzweise Petersilie) 4 Knoblauchzehen
1 kleine griine Chilischote 2 Eier (Grofke M)
Salz je1/2TL je > TL gemahlener Koriander, rosenscharfes

Paprikapulver und Ras-el-hanout
(marokkanische Gewiirzmischung, aus dem
Orient- oder Asia-Laden)

2EL Olivenol

Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 295 kcal

Zubereitung

1. Die Brotchen in lauwarmem Wasser einweichen. Hahnchenbrustfilet sehr fein wiirfeln oder hacken.

2. Die Zitrone heill waschen und die Schale fein abreiben, Datteln fein wiirfeln. Koriander waschen, trockenschiitteln und
fein schneiden. Knoblauch schélen und durch die Presse driicken. Die Chili waschen, entstielen und fein schneiden.

3. Brotchen gut ausdriicken und zerpfliicken. Mit Hiihnerfleisch, Zitronenschale, Datteln, Koriander, Knoblauch, Chili, Eiern,
Salz und den Gewiirzen griindlich verkneten. Aus dem Fleischteig tischtennisballgrof3e Ballchen formen. In einer Pfanne
das Ol erhitzen und die Ballchen darin bei mittlerer Hitze rundherum in 10-12 Min. goldbraun braten. Abgekiihlt auf
Zahnstocher spiefen.
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