Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Kibbeh
Ein Rezept von Kibbeh, am 10.04.2024
Zutaten
220 g feiner Bulgur 80g Walnusskerne
2 grolle Zwiebeln 800g Lamm- oder Rinderhackfleisch
2TL Paprikapulver, edelsif} Salz
Pfeffer 2EL Olivendl
je 1/2 TL Zimt-, Piment- und Nelkenpulver Ol zum Frittieren
Rezeptinfos

PortionsgroRe FUR 4-6 PERSONEN (20 STUCK) | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min
| Pro Portion Ca. 180 kcal

Zubereitung

1. DenBulgur mitreichlich warmem Wasser libergiefsen, 20 Min. quellen lassen und in einem Sieb abtropfen lassen.

2. Inzwischen die WalnUsse hacken. Die Zwiebeln schalen und wiirfeln. Ca. ein Drittel der Zwiebeln mit ca. 500 g
Hackfleisch, dem Bulgur, Paprika, Salz und Pfeffer gut vermengen.

3. Die Ubrigen Zwiebeln im heilRen Olivendl andiinsten, Gbriges Hackfleisch, restliche Gewlirze und Niisse zugeben, kraftig
braun anbraten, salzen, pfeffern und abkiihlen lassen.

4. Den Bulgurfleischteig in 20 Portionen teilen und zu eiférmigen KléRchen formen. Eine Offnung in das eine Ende driicken
und etwas gebratene Fleischmasse hineingeben. Die Offnung verschlieen und die Enden der KléRchen zu Spitzen
formen.

5. Das Ol in einer tiefen Pfanne erhitzen und die Kibbeh darin portionsweise unter Wenden in 4-5 Min. braun braten. Auf
Kiichenpapier abtropfen lassen und, falls nétig, im Backofen (50°) warm halten.
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