Marokkanische Hackballchen

Gesamtzeit: 45 min.
Portionen: 2

Zutaten:

1 Knoblauchzehe

2 Zwiebeln

1 Bund glatte Petersilie

4 Stiele Pfefferminze

50 g Feigen, getrocknet

250 g Rinderhackfleisch

30 g Mandelkerne, in Stiften

1Ei, K. M

2 El Semmelbrosel

0.75 Tl Harissa (orientalische Wiirzpaste)
2 E101

1 Dose geschilte Tomaten (285 g EW

) Salz

Zucker

0.5 Tl gemahlenen Kreuzkiimmel und Kurkuma

Anweisungen:

Knoblauchzehe fein wiirfeln. 2 Zwiebeln in Ringe schneiden.

Von 1 Bund glatter Petersilie und 4 Stielen Pfefferminze die Blittchen abzupfen und fein hacken.
50 g getrocknete Feigen fein wiirfeln. 250 g Rinderhack, 30 g Mandelstifte, 1 Ei (K1. M), 2 El
Semmelbrosel, Knoblauch, Krauter, Feigen, Salz und 1/4 Tl Harissa (orientalische Wiirzpaste)
verkneten.

Aus der Masse walnussgroBe Hackbillchen formen. 2 El Ol in einer Pfanne erhitzen und die
Hackbillchen darin rundherum 5-6 Min. braten.

Herausnehmen und warm stellen.

Zwiebeln im Bratfett glasig diinsten.

1 Dose geschilte Tomaten (285 g EW) zugeben und grob zerdriicken.

Mit Salz, 1 Prise Zucker und je 1/2 Tl gemahlenem Kreuzkiimmel, Kurkuma und Harissa wiirzen. 10
Min. leise kochen.

Hackballchen zugeben und servieren. Dazu passt Fladenbrot.



