Sizilianische Reisballchen

Zutaten (4 Personen)

» 2509 Risotto-Reis

» Salz & Pfeffer

» 2 EL Petersilie

» 2 EL Basilikum

» 20g Butter/Margarine

» 1 Ei(er)

» 50g Parmesan

» 10g getrocknete Steinpilze
» 1 Zwiebel(n)

» 3 EL Ol

» 1009 Erbsen

» 1 EL Tomatenmark

» 20 ml Weil3wein

» 100g Rinder- Hackfleisch
» 75g Mozzarella

» Semmelmehl

» Frittierfett

Bewertung

Beschaffung
guten Supermarkt

Kosten
11-15€

Schwierigkeitsgrad
Fortgeschrittene

Warte-Zeit
31-60min

Zubereitungszeit
91-120min

angelegt am: 25.06.2009

Auslandische Kiiche » Italienische Kiiche

Zubereitung
Vorbereitung

- Krauter waschen, hacken

- Parmesan reiben

- Pilze in lauwarmem Wasser einweichen
- Zwiebel putzen, hacken

- Mozzarella wiirfeln

Risotto zubereiten

- 750ml Salzwasser aufkochen

- Reis darin 20min quellen lassen

- Topf vom Herd nehmen

- Krauter, Butter, Ei und Parmesan einrithren
- mit Pfeffer wiirzen

- abkiihlen lassen

Hackfullung zubereiten

- Pilze abtropfen lassen, klein schneiden

- Pilzwasser aufheben

- Zwiebel in 2EL Ol andiinsten

- Pilze, Erbsen, Tomatenmark, Wein und Pilzwasser zugeben
- bei geringer Hitze 20min schmoren

- Hackfleisch in restlichem Ol braten

- Fleisch salzen

- Fleisch zum Gemiise geben

- schmoren, bis die Flussigkeit verdampft ist

- abkiihlen lassen

Fertigstellung

- Hande anfeuchten

- eine Handvoll Reis flach driicken

- 2TL Hackfleischmischung und 3 Mozzarella-Wirfel in die
Mitte geben

- Reis zu Ballchen formen

- anschlieend in Semmelmehl walzen

- Béllchen portionsweise bei 170°C 4-5min frittieren

- abtropfen lassen

- Ballchen heil3 oder kalt servieren

Né&hrwerte: 671kcal/E249/F39g/KH55g pro Portion

Rezept-Nr: 2325
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