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Kofte mit Schafskasecreme

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit

25min 25min Einfach

[utaten Zuberertung

flir 4 Portionen

Zwiebeln, gelb 18t o

Knoblauchzehen 2 St. Kiichenutensilien

Petersilie, frisch 40 g kleine Schiissel, mittlere Schiissel, groBe Pfanne mit Deckel, feine Reibe

Minze, frisch 40¢g

Zitronen LSt 1. Zwiebel halbieren, schalen und fein wiirfeln. Knoblauch schalen und hacken.
Rinderhackfleisch 600 ¢ Petersilie und Minze waschen, trocken schiitteln, Blatter von den Stielen zupfen und
Eier 1St hacken. Zitrone waschen, etwas 1 TL Schale fein abreiben, halbieren und Saft
Paniermehl 2 EL auspressen.

Salz

2. In einer Schiissel Hackfleisch mit Zwiebel, Ei, Paniermehl, Zitronenschale und jeweils

Pfeff h hl
CHIer, Schwarz gemanien der Halfte von Knoblauch, Petersilie und Minze vermengen. Mit Salz, Pfeffer und

Kreuzkﬂmmel Kreuzkiimmel wirzen.

0l 2 EL

Feta 200 g 3. Aus der Masse ca. 4 cm lange, fingerdicke Réllchen formen. In einer Pfanne 0l auf
Joghurt, natur 150 g hoher Stufe erhitzen und Rollchen ca. 4 Min. goldbraun anbraten. Pfanne zugedeckt vom

Herd ziehen und ruhen lassen.

4. In eine Schiissel Feta mit den Handen zerbroseln und mit Joghurt verriihren.
Restlichen Knoblauch und Krauter unterheben und mit Zitronensaft, Salz und Pfeffer
abschmecken. Zusammen mit Kofte servieren.

Guten Appetit!

Tipp: Dazu passt Tomatensalat mit Orangendressing.
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 526 keal
Kohlenhydrate ldg
EiweiB 4k g
Ballaststoffe 3g

Fette 328



