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Fischballchen mit Pesto-rosso-Sauce

Zubereitung

1.

Reis in reichlich Salzwasser ca. 20 Minuten weich
kochen. Reis abgiessen und gut abtropfen lassen. Fiir
die Sauce Zwiebeln grob hacken. In einer Bratpfanne in
wenig Bratbutter anbraten. Mit Pesto mischen.

Fur die Fischballchen Spinat grob hacken. Haut der
Filets wegschneiden. Filets in Stiicke schneiden.
Bratbutter in einer Bratpfanne erhitzen. Knoblauch
dazupressen. Fisch beigeben und anbraten. Spinat
beigeben. Mit der Halfte des Mehls bestauben und mit
Rahm abldschen. Einkochen und mit Salz und Pfeffer
kraftig wirzen. Alles kraftig verriihren, bis eine
geschmeidige Masse entsteht. Abkihlen lassen, damit
die Masse fest wird.

Inzwischen von jedem Stdngel Zitronengras sorgfiltig
die dusseren 3-4 Blatter ablosen. Jeweils ins diinnere
Blattende einen Knoten machen.

Reis unter die Fischmasse mischen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Pro Person 3-4 baumnussgrosse
Ballchen formen. Diese im restlichen Mehl wenden und
auf die Zitronengrasblatter spiessen. Fischballchen in
reichlich Bratbutter bei mittlerer Hitze rundum
goldbraun braten und mit Pesto-rosso-Sauce servieren.
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Zubereitungszeit

40 Minuten

Nahrwerte

Pro Portion ca.

Kalorien: 400 kcal
Eiweiss: 179
Fett: 29¢
Kohlenhydrate: 18¢

Zutaten

25¢g
2

8 EL
100 g
250 ¢
4 EL
1dl

4 Stangel

Langkornreis
Zwiebeln
Bratbutter
Pesto rosso
Spinat
Saiblingfilets
Knoblauchzehe
Mehl
Halbrahm
Salz

Peffer
Zitronengras
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