Schmeck den Siiden
Baden-Wiirttemberg

Fleisch-Paprikakiichle mit Kiseftillung

Perfekt zum Grillen

Fleischkiichle (Frikadellen) schmecken mit Kasefiillung doppelt gut. Ideal auch zum Grillen, Braten oder fiir den
Ofen. Kleine Zwiebel- und Paprikawiirfel in der Fleischmasse bringen zusatzlich Farbe und Geschmack. Dazu
empfehlen wir unser mariniertes Ofengemiise mit frischem Basilikum aus unserer Rezeptdatenbank. So
schmeckt der Sommer...

Hier die Rezeptur fiir "Fleisch-Paprikakiichle mit Kasefiillung":

Zutaten
flir 4 Personen

¢ 600 g gemischtes Hackfleisch
¢ 200 g Landjager, fein gewdirfelt oder gewollt
e 2 Eier (GroRe M)


https://www.schmeck-den-sueden.de/wp-content/uploads/2016/08/Fleischküchle2.jpg
https://www.schmeck-den-sueden.de/kochblog/zart-gebratene-huhnchenbrust-mit-rosensalz-ofengemuse-krautersalz-rosmarinkartoffeln/

1 groRe Zwiebel, geschalt und fein gewiirfelt

1 rote Paprikaschote, entkernt und fein gewiirfelt

4 EL geschnittene frische Petersilie

3 EL Senf (ich habe Feigensenf genommen)

5 EL Semmelbrosel oder Haferflocken

Salz, Pfeffer, Majoran

8 kleine Kasewdirfel (z.B. Allgauer Emmentaler oder Bergkase)
Ol zum Braten

Zubereitung

Zwiebel- und Paprikawiirfel in einer Pfanne mit etwas Ol und Salz 3 Minuten anrésten und anschliefend 5
Minuten abkiihlen lassen.

Dann alle Zutaten (auRer Kase) zu einem Teig verkneten und zu 8 Kiichle formen. In die Mitte jedes Kiichle
einen kleinen Kasewiirfel geben und mit der Fleischfarce umhiillen.

Etwas Ol in einer grolken, schweren Pfanne erhitzen und die Frikadellen rundum anbraten. Im Ofen bei 80°C
Ober- und Unterhitze 20 Minuten fertig garen.

Tipp: Fleischkiichle mit gebratenem oder gegrillten Paprikagemiise servieren.
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