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Rezept

POLPETTE

Ein Rezept von POLPETTE, am 10.04.2024

2 Scheiben
50g

1

1

4 Scheiben
1

2 Zweige
2EL

2g

50¢g

¥l

Toastbrot oder WeilRbrot vom Vortag
Mortadella

kleine Zwiebel

Ei (M)

Salz

frisch geriebene Muskatnuss
Toastbrot oder WeilRbrot vom Vortag
Aubergine (ca. 300 g)

Thymian

Olivendl

in Ol eingelegte, Tomaten

frisch geriebener Parmesan

Kiichen

Gotter

GU Rezepte

Zutaten

Olivendl oder neutrales Ol zum Frittieren

Vsl

%2 Bund
300g
50g

100 g
200 ml

100g

Rezeptinfos

Milch

Petersilie

gemischtes Hackfleisch
frisch geriebener Parmesan
Pfeffer

Semmelbrosel

Milch

getrocknete Chilischote
Knoblauchzehen

Salz

Ei (M)

Semmelbroésel

PortionsgroRe Flr 6-8 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Pro Portion Ca. 425 kcal

1. Fir die Fleischballchen das Brot von der Rinde befreien und in der Milch ca. 10 Min. einweichen. Inzwischen die

Zubereitung

Mortadella fein schneiden. Die Petersilie waschen, trocken schiitteln und die Blattchen ebenfalls sehr fein hacken. Die
Zwiebel schalen und ebenfalls sehr fein zerkleinern.

2. Das Brot ausdriicken, fein zerpfllicken und mit dem Hackfleisch, dem Ei, der Mortadella, der Petersilie, der Zwiebel und
dem Kése in eine Schissel geben und mit Salz, Pfeffer und Muskat kraftig abschmecken. Alles zu einem gut gebundenen
Teig verkneten, zu gut walnussgroRen Béllchen formen und in den Semmelbroseln walzen.

3. Fiir die Gemuseballchen das Brot von der Rinde befreien und in der Milch ca. 10 Min. einweichen. Inzwischen die

Aubergine waschen, putzen und in kleine Wiirfel schneiden. Chili fein zerkriimeln. Den Thymian waschen und trocken
schitteln, die Blattchen von den Stielen streifen. Den Knoblauch schalen und fein hacken.

4., 2EL Olin einer Pfanne erhitzen. Auberginenwiirfel darin bei mittlerer Hitze ca. 10 Min. braten, dabei immer wieder
durchriihren. Chili, Knoblauch und Thymian dazugeben und alles kurz weiterbraten. Mit Salz abschmecken.

5. Die Tomaten abtropfen lassen und fein schneiden. Das Brot ausdriicken, fein zerpfliicken und mit den Tomaten, dem Ei

und dem Kéase zu den Auberginen geben. Alles zu einem gut gebundenen Teig verkneten und zu gut walnussgrofien
Ballchen formen. In den Semmelbroseln walzen.
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6. Das Ol zum Frittieren in einem Topf sehr gut erhitzen. Die Auberginen- und Fleischbéllchen jeweils portionsweise im
heillen Fett in ca. 4 Min. knusprig frittieren. Mit einem Schaumloéffel herausheben und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Zwischen den einzelnen Portionen das Fett jeweils wieder gut hei werden lassen. Die Ballchen moglichst gleich
servieren.
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