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Z«ochrezepte

Turkische Hackballchen in Pilz-Zwiebel Tomatensofie und
Bulgur

Die turkischen Hackballchen in Pilz-Zwiebel Tomatensof3e und Bulgur lassen die Turkei ganz nah
erscheinen. Dieses Rezept muss man gekostet haben.

Verfasser: FamBieneck
Arbeitszeit: 10 min
Koch/Backzeit: 10 min

Gesamtzeit: 20 min

Foto: FamBieneck

Zutaten

500 g Faschiertes (vom Rind)
3 Stk. Zwiebel

250 g Champignons

10 EL Haferflocken

5 EL Magertopfen
800 g Tomaten (stiickige mit Krauter)

2 Tassen Bulgur

4 Tassen Brihe

1 Prise Kreuzkimmel

1 Prise

Chili
1 Prise Salz
Pfeffer

1 Prise

Zubereitung

1. Das Faschierte mit den Haferflocken, dem Magertopfen. Salz, Pfeffer, Chili und ein wenig
Kreuzkiimmel wirzen. Alles gut miteinander verkneten und kleine Bélchen daraus formen.
Die Zwiebeln schalen, halbieren und in Scheiben schneiden. Etwas Ol in einer Pfanne
erhitzen und die Ballchen rundherum darin braten und herausnehmen.
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/faschiertes-rezepte
https://amzn.to/3nOkZHN
/champignon-rezepte
/haferflocken-rezepte
https://amzn.to/2XokMi4
/tomaten-rezepte
/grundrezept-fuer-rinderbruehe-rezept-3078
/chili-rezepte
https://amzn.to/3aJMfyv
https://amzn.to/2XjM89l

g rezepte

2. Die Zwiebeln im Bratfett gold-gelb diinsten und die Tomaten und Fleischbéllchen zuftigen.
Alles auf kleiner Flamme ca. 10 Minuten kdcheln lassen. Das Bulgur mit kalten Wasser
abspulen und mit 4 Tassen heil3er Brihe in einen Topf geben. Kocheln lassen bis die Briuhe
vollig aufgesogen ist, das dauert in etwa 7-10 Minuten.

3. Die geviertelten Champignons zu der Sol3e geben, erhitzen und mit den Gewirzen
abschmecken! Die Sof3e mit dem Bulgur zusammen servieren.

Tipp

Ruhig ein bisserl kréaftiger wirzen.
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