
Zweierlei llackf leisch-
bällchen mit
Kräuter-Dip
Fär 8-rz Personen
als Ap6ro

r mittlere Zwiebel, rEL Butterr 6oo9 Rind-
fleisch, gehackt, rEi, Salz, Ilfeffet aus der
Milhle, 8 Oliven, grline, 2EL Pamesa& gerie-

ben, rEL Basilikum, gehackt, rPeperoncino,
rKnoblauchzehe, rEL Butter' 2EL Petersilie,
gehackt, 3-4 EL Sesamsanen, olivenöl zum
Braten. Dips z Becher fogurt nature, Salz, Pfef-
fer aus der Milhle, 2EL Petersilie' gehackt'
z Knoblaucbzehen

Zwiebel fein hacken, in der Butter dünsten. Leicht
abkühlen lassen, zum HackJleisch geben. Ei ver-
quirlen und zum Fleisch geben. Würzen, alles gut
mischen und den Fleischteig halbieren. Oliven fein
hacken. mit Parmesan und dem Basilikum unter die
erste Fleischportion mischen. Peperoncino der
Länge nach halbieren, entkernen und mit dem
Knoblauch hacken. In Butter kurz dünsten, mit der
Petersilie unter die zweite Fleischportion mischen.
Aus beiden Massen Kugeln formen. Die mit Pepe-
roncino in Sesam wälzen. Olivenöl erhitzen, die
Fleischkugeln darin sanft rundum anbraten. Auf
Küchenpapier ab,tropfen lassen und an Holzspiess-
chen stecken. Dip: Alle Zutaten gut mischen.
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