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Kurdische Hackfleischröllchen



( 4 Personen)
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500g Hackfleisch

z. B. ½ Rind-, ½ Hammelfleisch




in eine Schüssel geben.

200g Schafskäse

klein würfeln, zu dem Hackfleisch geben.

4 Knoblauchzehen
schälen, mit der Knoblauchpresse zerdrücken und dazugeben. Mit

Salz, Pfeffer, Paprika scharf
den Fleischteig kräftig würzen und mit Hilfe



der Knethaken des Handrührgerätes gut

untermischen.

½ Bund Petersilie

waschen, Blättchen abzupfen und in feine

Streifen schneiden, unter den Fleischteig kneten.

Die Hände mit kaltem Wasser befeuchten und aus dem Fleischteig etwa 5 cm lange „Würstchen“ formen. Die fertig geformten Hackfleischröllchen in Sonnenblumen- oder Olivenöl auf jeder Seite ca. 4-5 min anbraten.

Tipp: Die Hackfleischröllchen können auch gut gegrillt werden!

Dieses kurdische Gericht wird heiß oder kalt mit Brot angerichtet und auf einem Holzbrett serviert. Als Beilage zu Kartoffeln oder Reis mit Zwiebelringen, eingelegten Paprikaschoten, Tomaten und Petersiliensträußchen wird es auf einer vorgewärmten Platte angerichtet.

