Rezept: Fenchelige
Fleischballchen in Tomatenbriihe

Zutaten (fiir 4 bis 6 Personen)

e 6 Knoblauchzehen - 2 gerieben, 4 in
Scheiben geschnitten

e 1 Handvoll Schnittlauch,
geschnitten

e 1 Handvoll Petersilie, gehackt

e 125g Griechisches Joghurt

e 2 TL Fenchelsamen

e 2 TL gerauchertes Paprikapulver

e 1,5 TL grobes Salz

e 1 TL Chiliflocken

e 750g Faschiertes gemischt (Schwein, Rind, Lamm oder Pute, nach Belieben)

o Pfeffer

e Olivenol

e 1 grofde Schalotte, in Scheiben geschnitten

e 750g Cherrytomaten

e 4 EL Weifdwein-, Rotwein- oder Brantweinessig

e 1 Handvoll Minze

e Parmesan oder Pecorino zum Driiberreiben

e frisches Brot

Zubereitung

In eine Schiissel, Joghurt, geriebenen Knoblauch, Schnittlauch, Salz, Chiliflocken,
Fenchelsamen, Paprikapulver und Petersilie geben. Alles gut vermischen.

Faschiertes dazugeben, pfeffern und vermischen.

Masse in Tischtennisball-grof3e Billchen formen und auf einen Teller legen.

In einer Pfanne oder einem Briter Ol auf mittlerer bis mittel-hoher Hitze erhitzen.
Fleischballchen dazugeben und portionsweise 8 bis 10 Minuten von allen Seiten
anbraten. Den Brater oder die Pfanne dabei nicht zu voll machen. Sie sollten Platz haben,
um die Fleischballchen gut wenden zu konnen.

Fleischballchen herausnehmen und auf einen Teller geben. Die restlichen Meat Balls
anbraten und herausnehmen. Angesetzte Fleischreste und das Ol einfach im Topf lassen.

Wahrend die Fleischballchen anbraten, Schalotte und Knoblauch in Scheiben schneiden.
Cherrytomaten je nach Grofde halbieren oder vierteln.



Schalotte und Knoblauch in das Fleischballchenfett geben. Salzen und pfeffern. 2 bis 3
Minuten unter gelegentlichem Riihren anbraten, bis die Zwiebel weich ist und der
Knoblauch beginnt, sich zu braunen.

Tomaten hinzugeben, salzen und pfeffern. Umrtihren. Solange garen, bis die Tomaten
zerplatzen, und sie etwas eindicken. Das dauert ca. 8 bis 12 Minuten.

Mit 750 ml Wasser und dem Essig aufgief3en. Etwaige Stiickchen, die noch am Boden
kleben, losen.

Die Sauce stark kécheln lassen und um ein Viertel reduzieren. Sie sollte nicht so fliissig
sein wie eine Suppe, und nicht so dick wie eine Sauce.

Hitze auf mittel-schwache Stufe reduzieren. Fleischballchen in die Sauce geben und 10
Minuten ziehen lassen.

Fleischballchen mit Minze und gehobeltem Parmesan anrichten. Dazu reichen Sie am
besten Weifdbrot. Nach Geschmack Chiliflocken, Fenchelsamen oder Olivenol
driibergeben.



