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Party-
ba Hchen

Die besten Rezepte fir Fleischbllchen,
Klopse, Buletten, Falafeln, KOttbullar, Frikadellen
und Fleischpflanzerl

13assermann



INHALT

BALLCHEN MIT FLEISCH UND WURST
8 RINDFLEISCH

8 Spaghett mit Fleischbéllchen

10 Kéttbullar

12 Konigsberger Klopse

15 Spanische Fleischbéllchen

16 Linsen-Kohl-Suppe mit Fleischbéallchen

18 SCHWEINEFLEISCH

18 Thai-Suppe mit Schweinefleischbéllchen
20 Chinesische Fleischballchen mit Knoblauch
22 Wurstballchen

25 Gulaschbéllchen

26 Fleischbéllchen mit Zucchini

18 LAMMFLEISCH

28 Lammballchen gefiillt mit gerdsteten Pistazien
30 Lammburger mit Minze
32 Marokkanische Fleischballchen

BALLCHEN MIT GEFLUGEL

34 Hahnchenballchen Buffalo
36 Putenbdllchen mit Preiselbeer-Dip
38 Japanische Tsukune-SpieBe

BALLCHEN MIT FISCH

40 Fischballchen mit Safran & Zitrone
42 Kurkuma-Fischbéllchen mit Sonnenblumenkernen
44 Thai-Lachsbéallchen

e A

46 Chinesische Garnelenballchen
48 Thunfischballchen mit Kase
50 Makrelenfrikadellen mit Kartoffeln

VEGETARISCHE BALLCHEN

52 Nussballchen

54 Pikante Bohnen-Falafeln

56 Indische Kartoffelballchen mit Rosinen & Niissen
58 Spinat-Ricotta-Ballchen

59 Spanische Kaseballchen

60 Tofu-Ballchen

62 Tomatenballchen

63 Gelbe Bohnenballchen

64 Masalaballchen mit Kiirbis

66 SuBkartoffelballchen mit Kohl & Quinoa
68 Falafeln klassisch

SAUCEN & DIPS

70 Rote-Bete-Hummus

70 Guacamole

71 Blauschimmelkéase-Dip

71 Tsatsiki

71 Karotten-Ingwer-Miso-Dip

72 Hausgemachtes Tomaten-Ketchup
72 Frische Aioli

73 SuBe Chilisauce

73 Asiatische Grillsauce

75 Rezeptverzeichnis
76 Autorennachweis
76 Bildnachweis




JEDES LAND VERFUGT UBER SEINE EIGENE SPEZIALITAT FUR FLEISCHBALLCHEN UND JEDE FAMILIE UBER
IHR EIGENES REZEPT, DAS UBER GENERATIONEN WEITERGEGEBEN WURDE — SEI ES DIE ITALIENISCHE
NONNA MIT DEN BESTEN POLPETTE ODER ABER DIE SPANISCHE ABUELA MIT IHREM GEHEIMREZEPT
FUR AUSSERGEWOHNLICHE ALBONDIGAS. HIER FINDEN SIE PRAKTISCHE HINWEISE UND TIPPS ZUM
ZUBEREITEN IHRER BALLCHEN, SODASS SIE AUCH WIRKLICH JEDEM GELINGEN.

DAS FLEISCH: Das Schone an Fleischballchen ist,
dass die unterschiedlichsten Zutaten als Grund-
lage dienen konnen. Dabei kommt es gar nicht auf
das Fleisch an, sondern vielmehr auf die Mischung
von Gewiirzen und Krautern, die geschickt kom-
biniert und zusammengerollt zu einem perfekten
Happchen verschmelzen. Partyballchen mit Fleisch
werden umso zarter, je fetthaltiger das Fleisch ist.
Sie sind gar kein Fleischesser? Na und? Einige der
késtlichsten Ballchen in diesem Buch bestehen aus
Gemiise, Hiilsenfriichten, Samen, Kase oder Fisch.
Kichererbsen- oder Kartoffelpiiree sind als Basis
besonders gut geeignet: Sie lassen sich leicht ver-
mengen und harmonieren groBartig mit vielen
Krautern und Gewiirzen.

DER TRICK: Der Geschmack entsteht durch die
Aromen, die Sie der Mischung zugeben. Am be-
liebtesten sind Knoblauch, Zwiebeln, Krauter,
Gewiirze und Semmelbrosel. Scheuen Sie sich
nicht, mit den unterschiedlichsten Mischungen zu
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experimentieren. So lange Sie die Fleischballchen
nicht mit einem Gewiirz iiberladen, kénnen

Sie nichts falsch machen. Fliissige Zutaten wie
Sojasauce, Honig, Worcestersauce oder aromati-
sierte Ole sind késtliche Zugaben, die allerdings
die Textur verandern konnen. Ist die Mischung

zu feucht, konnen Sie dies mit etwas Mehl oder
Semmelbroseln korrigieren. Eine zu trockene
Mischung dagegen wird durch die Zugabe von
Milch, Ol oder einem Ei aufgefangen.

DIE ZUBEREITUNG: Arbeiten Sie immer mit feuch-
ten Handen und greifen Sie beherzt, aber sanft zu.
Formen Sie die Ballchen nicht zu fest und vermen-
gen Sie das Fleisch nicht zu stark — beides fiihrt

zu einem zahen Fleischklops. Nur mit den Handen
kénnen Sie wirklich abschatzen, ob die Zutaten
alle gut vermischt sind. Die fertigen Ballchen wer-
den im Kiihlschrank noch etwas fester und bleiben
beim Braten besser im Form — so ist es sogar gut,
die Ballchen bereits am Vortag vorzubereiten.
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500 g Spaghetti
Salz, zum Abschmecken

Spaghettisauce

50 ml natives Olivenol extra
90 g Zwiebeln, fein gehackt
6 Knoblauchzehen, zerdriickt

2 Dosen geschalte Tomaten
(a 400 g)

2 TL Meersalz

1 TL Zucker

1 Lorbeerblatt

170 g passierte Tbmaten

% TL getrocknetes Basilikum

Y2 TL gemahlener schwarzer Pfeffer

Fleischbdallchen
2 EL natives Olivensl extra
225 g mageres Rinderhack

225 g Querrippe vom Rind, durch-
gedreht .

60 g Semmelbrosel
1 EL getrocknete Petersilie

2 EL fein geriebener Parmesan, plus
etwas mehr zum Bestreuen &

Y4 TL gemahlener schwarzer Pfeffer
1 Prise Knoblauchpulver
1 Ei, verquirlt

Fiir 4 Personen

SPAGHETTI MIT
FLEISCHBALLCHEN

FREUNDE UND FAMILIENMITGLIEDER WERDEN IMMER WIEDER NACH
DEM REZEPT FUR DIESES HERZHAFTE UND SATTIGENDE GERICHT FRA-
GEN, DAS DANN AUCH UBER GENERATIONEN WEITERGEGEBEN WIRD.
IM SCHONGARER ENTFALTEN SICH DIE AROMEN BESONDERS GUT.

* Fiir die Spaghettisauce das Ol in einem groBen Topf auf mittlerer Stufe
erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin diinsten, bis die Zwiebel glasig
ist. Dosentomaten, Salz, Zucker und Lorbeerblatt zufiigen. Den Deckel
auflegen und 1-1% Stunden auf niedrigster Stufe kocheln. Passierte
Tomaten, Basilikum und Pfeffer einriihren.

* Den Backofen auf 190 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen.

* Fiir die Fleischbillchen alle Zutaten in einer grof3en Schiissel mit ange-
feuchteten Hinden sorgfiltig vermengen. Dann Billchen von der GroéBe
eines Golfballs aus der Masse formen. Auf ein Backblech legen und

20 Minuten im vorgeheizten Ofen braten. Sofort servieren oder abkiihlen
lassen und im Kiihlschrank aufbewahren.

* Salzwasser in einem grof3en Topf aufkochen und die Spaghetti darin
8-10 Minuten kochen, bis sie bissfest sind. Abgieen und abtropfen.
Mit der Sauce vermischen, die Fleischbillchen zugeben und groBziigig
mit frisch geriebenem Parmesan bestreuen.

Fiir die Zubereitung im Schongarer die Fleischbillchen 6—8 Stunden auf
niedrigster Stufen garen. Die Spaghetti wie oben angegeben kochen.




30 g Haferflocken oder
Semmelbrosel

150 ml Rinder- oder
Hiihnerbriihe

400 g Rinderhack
250 g Schweinehack
1 Prise Salz

1 Ei

22 EL Mehl

1 TL Pimentpulver

% TL gemahlener schwarzer
Pfeffer

15 TL, gemahlener weiBer Pfeffer

1 Spritzer Worcester- oder
Sojasauce

1 kleine Zwiebel, fein gehackt
~ Butter und O], zum Braten
Kartoffelpiiree, zum Servieren

Sahnesauce

1 EL Mehl

1 Schuss Rinderbriihe
1 guter Schuss Sahne

Salz und frisch geriebener
schwarzer Pfeffer

Preiselbeeren

250 g tiefgefrorené Preiselbeeren
(im Feinkostgeschéaft oder
Internethandel)

100 g Zucker

Fiir 6 Personen

IN SKANDINAVIEN GIBT ES SO VIELE REZEPTE FUR FLEISCHBALLCHEN,
WIE ES KOCHE GIBT. DIE SCHWEDISCHEN KOTTBULLAR SIND JEDOCH
MIT ABSTAND AM BEKANNTESTEN. DIE KLASSISCHE BEILAGE SIND

EINE CREMIGE SAHNESAUCE SOWIE WURZIGE PREISELBEEREN — EINE
GRANDIOSE KOMBINATION.

* Die Haferflocken 5 Minuten in der Brithe einweichen. Das Hack-
fleisch mit einer guten Prise Salz einige Minuten in der Kiichenmaschine
vermengen. Ei, Mehl, Gewiirze, Worcestersauce, Haferflocken oder
Semmelbrosel und Zwiebel untermengen. 20-25 Minuten ruhen lassen.

* Einen Teeloffel Butter oder Ol in einer Pfanne stark erhitzen, eine
kleine Portion Fleischmischung mit angefeuchteten Fingern flach drii-
cken und darin gar braten. Probieren und — falls erforderlich — die Masse
nachwiirzen. Dann mit angefeuchteten Hianden feste Billchen von

2,5 cm Durchmesser, nach Belieben auch grof3er, formen.

* Einen Teeloffel Butter mit etwas Ol in der Pfanne stark erhitzen und
vorsichtig einige Fleischbillchen mit ausreichend Abstand hineingeben,
damit sie gewendet werden kénnen und nicht am Pfannenboden haften
bleiben. Die Billchen portionsweise 5 Minuten von allen Seiten braten.
Im warmen Backofen bis zur Verwendung warm halten.

* Sobald alle Fleischbillchen gebraten sind, die Pfanne auf mittlerer Stufe
belassen. 1 Essloffel Mehl und, falls nétig, noch etwas Butter zugeben
und ins Bratfett einrithren. Etwas Brithe zugielen und unter stindigem
Riithren aufkochen. So viel Briihe einriihren, bis die Sauce schén cremig
ist. Etwas Sahne unterrithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

* Preiselbeeren und Zucker rithren, bis der Zucker aufgel6st ist und die
Beeren aufgetaut sind. Fleischbillchen, Piiree, Sauce und Preiselbeeren
servieren. Ubrige Preiselbeeren im Kiihlschrank aufbewahren.




