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Gefullte Frikadellen mit Schafskase auf Spitzpaprika
Von Ulla Scholz

Zutaten (4 — 6 Personen)

Gefillte Frikadellen Gebratene Spitzpaprika

400 g Rindergehacktes 600 g Spitzpaprika

1 Ei 1 Zwiebel

1 altbackenes Brotchen 1 Knoblauchzehe

1 Zwiebel Ca. 250 g passierte Tomaten (Konserve)

1 Knoblauchzehe Salz

Frischer Thymian oder Oregano Pfeffer

Ca. 150 g Schafskase (Feta) Olivendl zum Anschwitzen

Salz

Pfeffer Aul3erdem

gflanzen('jl oder Butterfett zum Frische Basilikumblatter zum Garnieren
raten

Zubereitung

Fir die Frikadellen das Brotchen in Wasser einweichen. Die Zwiebeln und den Knoblauch
schéalen, dann fein hacken. Das Hackfleisch in eine Schuissel fillen. Den Schafskase in
kleine Wiirfel teilen, die frischen Krauter fein hacken. Das Brétchen sorgfaltig ausdriicken
und mit den Zwiebel-und Knoblauchwirfeln zum Hackfleisch geben. Die Masse mit Salz,
Pfeffer und den frischen Krautern wiirzen und alles grindlich vermischen. Entsprechende
Ballchen portionieren und etwas flach driicken. In die Mitte ein Stiickchen Schafskase geben
und mit Hackfleisch verschliel3en.

In einer Pfanne Butterfett oder Pflanzendl erhitzen und die Frikadellen von jeder Seite ca. 3
Minuten knusprig ausbraten.

Fur das Gemiuse die Spitzpaprika halbieren, entkernen und in mundgerechte Stiicke
schneiden. Zwiebel und Knoblauch schéalen und wirfeln. In einer Pfanne Zwiebel-und
Knoblauchstiickchen in Olivendl anschwitzen und kurz danach die Paprika zugeben. Nach 2
— 3 Minuten mit den passierten Tomaten abléschen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Anrichten

Auf jeden Teller etwas Paprikagemise geben, 1 — 2 Frikadellen auflegen und mit
Basilikumblatter garnieren.
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Frikadellen

Bei der Herstellung einer glatten, gleichméafligen Frikadellen-Masse kommt es drauf an, dass
alle Zutaten grundlich vermischt werden.

Wenn die einzelnen Exemplare gefertigt werden, nehmen Profis eine Schiissel mit kaltem
Wasser zur Hilfe. Die Hande werden vor jedem Formen immer wieder ins kalte Wasser
tauchen, dann wird die Oberflache schén glatt. In der Pfanne heil3 anbraten und die Hitze
reduzieren, damit das Fleisch nicht auf3en verbrennt und spéater innen noch roh ist. Lange
genug anbraten lassen, damit sich eine Kruste bilden kann. Wird zu friih gedreht, fallen die
Buletten auseinander.

Vegetarier

Auch wenn ich selten Fleischersatzprodukte aus dem Supermarktkiihlregal verarbeite, ist
frisches vegetarisches Hack — zum Beispiel aus Erbsenprotein — eine Option fir Vegetarier,
die das Rindfleisch ersetzten kann. Bei Veggie-Hack-Fertigprodukten am besten nach

Packungsanleitung arbeiten. Auch hier kann man mit Schafskase fillen und die Masse mit
mediterranen Krautern wirzen.

Gutes Gelingen und viel Vergniigen wiinscht Ihnen Ulla Scholz!
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