ORIENTALISCHE FRIKADELLEN

1. Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C, Gas Stufe 2-3) vor-
heizen. Paprikaschoten waschen, langs halbieren und ent-

Zutaten fiir 2 Personen

kernen. Paprika mit 1 Essloffel Ol mischen, salzen und auf 3 rote Spitzpaprika
das Backblech legen. 4 EL Olivendl
Salz

2. Aprikosen fein wiirfeln. Petersilie waschen, trockenschitteln, | 30 g getrocknete Aprikosen
Blatter abzupfen und hacken. Kase zerbroseln. Hackfleisch 3 Stiingel glatte Petersilie
in eine Schiissel geben. Knoblauch abziehen und durch eine | 40 g Schafskise
Knoblauchpresse zum Fleisch pressen. Aprikosen, die Hilfte | 300 g Rinderhackfleisch
der Petersilie, Kise, Ei, Semmelbrésel und Tomatenmark 1 Knoblauchzehe
untermischen. Hackmasse mit Salz und Chiliflocken wiirzen. | 1 Ei(GréBe M)

3. Hackmasse mit feuchten Handen zu 4 langlichen Frikadellen

2-3 EL Semmelbrésel
1 TL Tomatenmark

formen. 2 Essléffel Olin einer Pfanne erhitzen und die Frika- | getrocknete Chiliflocken
dellen darin bei mittlerer bis starker Hitze rundherum 5 Mi- 150 g Naturjoghurt
nuten braten. Frikadellen mit auf das Blech legen und alles 1 kleines Fladenbrot
im heiflen Backofen im unteren Drittel 15 Minuten garen.
Zubereitungszeit:
4. Joghurt in ein Schilchen fiillen, mit 1 Essléffel Ol betrdufeln | 55 Minuten

und mit Chiliflocken bestreuen. Paprika und Frikadellen aus !
dem Backofen nehmen und mit der restlichen Petersilie be-
streuen. Mit Fladenbrot servieren.

ALTERNATIVE StattRinderhack die Frikadellen mit Lammhack zubereiten. Anstelle
der getrockneten Aprikosen Cranberrys verwenden.

‘|'||3|! Die Hackfleischmasse auf 4 Metallspiefen zu langlichen Frikadellen formen, diinn
mit Olivendl einpinseln und auf einem heifien Grill rundherum 15 Minuten grillen.
Dazu passen der Hirtensalat von Seite 74 oder der Bulgursalat von Seite 73.
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