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Hackfleischbillchen
mit Zatar auf Basmatireis und Joghurt-Dip

Zutaten (4 Personen):

Hackfleischbillchen: 500 g Hackfleisch gemischt, 100 g
Zwiebel in feine Wiirfel, 1 Ei, 65 g Toastbrot, 20 g Petersilie fein
geschnitten, 15 g Senf, 10 g Zatar, 9 g Salz, Rapsél zum Braten
Basmati Reis: 200 g Basmatireis, 300 g Wasser, ¥ TL Salz
oghureDip: 250 g Joghurt 10%, 2 EL Zitronensaft, 15 g Koriander
oder Petersilie fein geschnitten, 5 g Zatar, Pfeffer weifs, Salz

Zubereitung (ca. 1 Stunde):

Fiir die Hackfleischbillchen das Weifibrot in kaltem Wasser
einweichen und die Zwiebeln gold-braun in Rapsél anbraten.
Zum Schluss die Petersilie unter die heiflen Zwiebeln

mischen und auskiihlen lassen. Nun das Hackfleisch mit dem
ausgedriickten WeiSbrot und den restlichen Zutaten in einer
Schiissel gut vermengen. Eine kleine Bratprobe machen und
dabei Konsistenz und Geschmack priifen. Gegebenenfalls leicht
nachwiirzen. Anschliefend die Masse in 30 g schwere Billchen
formen, in Rapsél rundherum anbraten und im Ofen bei 140°C
HeifSluft fertig garen.

Den Joghurt in eine Schiissel geben und mit Zitronensaft,
Pfeffer, Salz und Zatar abschmecken. Zum Schluss den fein
geschnittenen Koriander oder die Petersilie unterrithren und kalt
servieren.

Den Reis mehrmals mit kaltem Wasser und kreisenden
Bewegungen der Finger waschen, damit die tiberschiissige Stirke
ausgespiilt wird. Anschlieflend die 200 g Reis mit 300 g kaltem
Wasser und einem halben Teeléffel Salz in einen Kochtopf geben.
Reis 10 Minuten einweichen lassen. Nun den Reis aufkochen
und sobald das Wasser kocht, den Herd auf kleine bis mittlere
Hitzestufe stellen und den Reis ca. 15 Minuten bei geschlossenem
Deckel quellen lassen. n @
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