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Entdeckt und gefunden bei Rila die Genussentdecker: www.rila.de

frittierte Kibbeh

Fiir die Fiillung:

250 g Lammhackfleisch
1 Zwiebel, fein gehackt
2 Essloffel gehackte Pinienkerne

2 Essloffel gehackte frische Minze

Salz, Pfeffer

Gesamtzeit: 45 min

Schwierigkeitsgrad: mittel Fiir den Teig:

Porti :20P ,
ortionen: 20 Personen 250 g Al Amier Bulgur

500 g Lammhackfleisch

1 Zwiebel, grob gehackt

1 Teeloffel Lien Ying Kreuzkiimmel gemahlen
1 Teeloffel gemahlener Zimt

Salz, Pfeffer

Zum Frittieren:

Pflanzenol
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frittierte Kibbeh

Den Bulgur nach Packungsanleitung zubereiten.

Fur die Fullung in einer Pfanne das Lammhackfleisch und
die gehackte Zwiebel anbraten, bis das Fleisch braun ist.
Pinienkerne hinzufligen und kurz anrdsten. Die gehackte
Minze unterriihren und mit Salz und Pfeffer

abschmecken. Die Fullung beiseite stellen und abkuhlen

lassen.

Fur den Teig den vorbereiteten Bulgur in eine
Kiichenmaschine geben. Das Lammbhackfleisch, die grob
gehackte Zwiebel, Kreuzkiimmel, Zimt, Salz und Pfeffer
hinzufligen. Alles gut mischen, bis eine homogene Masse

entsteht.

Eine kleine Menge des Teigs in die Handflache nehmen
und zu einer flachen Scheibe formen. In die Mitte der
Scheibe einen kleinen Teeloffel Fullung geben. Den Teig
um die Fullung formen und sicherstellen, dass die Fullung

vollstandig bedeckt ist.

Oliin einem Topf oder einer Fritteuse auf etwa 170-180°C
erhitzen. Die geformten Kibbeh vorsichtig ins heiRe Ol
geben und goldbraun frittieren. Die Kibbeh mit einem
Schaumloffel herausnehmen und auf Kiichenpapier

abtropfen lassen.



Die frittierten Kibbeh heil servieren, idealerweise mit

Zitronenspalten und einer Joghurtsauce.
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