Zutaten

250 g Reis (Rundkornreis)
1 Zwiebel

2 EL Olivenal

750 ml Gemusebrihe
100 g Ricotta

1Ei

100 g Mehl

100 g Semmelbrosel

2 Eier

Fett zum Frittieren

Fiir die Fiillung:
300 g Hackfleisch

1 Zwiebel(n)

1 Knoblauchzehe(n)
2 EL Olivendl

1 kleine Karotte

2 EL Tomatenmark

1 TL Oregano

150 g Erbsen

Salz und Pfeffer
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Zwiebel und den Knoblauch schéalen und in feine Wirfel schneiden. 2 EL Olivendl in
einer Pfanne erhitzen. Zwiebel, Knoblauch und das Hackfleisch hinzugeben und anbraten.

Die Karotte schalen, fein raspeln und unterrtihren. Oregano, Erbsen und Tomatenmark
zugeben und einrihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Ganze zu einer pasten-
artigen SoBe schmoren lassen, ggf. etwas Wasser zufligen.

2 EL Ol in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebel schélen und fein wiirfeln und die Zwiebel-
wirfel im heiBen Ol glasig diinsten. Den Reis zugeben und ebenfalls anschwitzen. Nach
und nach mit der GemUsebrihe angieBen und solange einkochen lassen, bis der Reis
.breiig” ist, aber noch Biss hat.

Den Reis etwas abkUhlen lassen und dann den Ricotta und das Ei unterrihren. Jeweils 1
EL Risotto in die Handflache geben und flach dricken. 1 EL der Flllung draufsetzen und
mit einem weiteren Essloffel Reis abdecken. Glatte runde, etwa orangengroBe Béllchen
formen. Darauf achten, dass keine Fullung austritt.

Die Reisballchen in Mehl walzen, durch die verquirlten Eier ziehen, in Semmelbrosel
wenden und andricken. Fett in der Fritteuse erhitzen (ca. 180°C) und die Reisballchen
darin portionsweise 3 - 4 Minuten goldbraun ausbacken. Herausnehmen und kurz auf
Klchenpapier abtropfen lassen.

Viel SpaB beim Nachkochen!

@ Zeitaufwand 1 Stunde 30 Minuten



