APERO VORSPEISE SNACK / FISCH FLEISCH / HACKBALLCHEN IN LIMETTENBLATTERN

AUFWAND KOCHDAUER SAISON HERKUNFT
klein 30 Min. ganzjahrig Asien
KURZ VORGESTELLT

HAC KBALLC H E N I N Die Kaffirblatter geben dem Hackfleisch einen exotischen Touch. Sie

sind in Asia-Shops erhaltlich.

LIE-I—I—ENBLA—I—I—ERN ZUTATEN (4 PERSONEN)

¥ 0.5 Rote Chilischote 0.5 Ei
15¢ Ingwer, frisch 0.5 EL Korianderblatter,
0.5 Zehe Knoblauch gehackt
0.5 Schalotte 3 EL Paniermehl
1EL Sonnenblumendl 15 Kaffirlimettenblatter
300 g Hackfleisch, Rind 15 Zahnstocher
Salz, Pfeffer aus der
Mihle
ZUBEREITUNG

1. Die Chili waschen, langs halbieren, Kerne entfernen und fein
hacken. Den Ingwer, den Knoblauch und die Schalotte rusten und
fein hacken. In einer heissen Pfanne mit Ol alles kurz anschwitzen,
vom Herd ziehen und abkuhlen lassen. Das Hackfleisch mit dem Ei,
der Schalottenmischung, dem Koriander und dem Paniermehl zu
einem festen Teig verkneten, salzen und pfeffern.

2. Aus der Hackfleischmasse Ballchen formen und jedes in ein
Limettenblatt einschlagen. Mit einem Zahnstocher fixieren und in
einer heissen Pfanne mit Ol rundherum anbraten. Die Hitze
reduzieren und die Ballchen garziehen lassen.

3. Auf einer Platte anrichten und mit ein paar Spritzern Zitronensaft
betraufelt servieren.

Rezept: www.ambitionen-bistro.de, Februar 2016 - Foto: compactcook.com
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