Balkan-Halloumi
) Hackballchen auf Gemiise

Zutaten: Form:
- 500 Hackjleisch - Ofenhexe / groBer Ofenzauberer Plus
- 2 EBL Quark

- 2 EBL Semmelbrisel Hdéﬂflﬂlb
- Prise Meersalz aus der Miihle (Edelschmaus) )
- Schneidebrett

-1E;
i, - Proji Kochmesser
- 3Tl Batkan Gewiirz (Edelschmaus) ~ Fdelstahlschiissel

- 20f/galloun Kase - Mix'n Seraper Schaber
- 4 Karotten

- 1 Kohlrabi

- 2TL Amadore. Gerwssalz (Edelschmaus)
- 3 EBL Olivensl (Edelschmaus)

Zubereitung:

Balkangewirz mit 5TL Wasser anrihren und, quellen lassen (ca. Smin. zum besseren Entjlten der Gewirze).
Hackjleisch, Ei, Quark, Semmelbrosel, Balkangewiirz und Selz miteinander vermengen.

Halloumi in Idem Wirjel schneiden, jeweils ein Stiick Kiise mit etwas Hackjleisch zu kleinen Tischtennishall
grosen KloBehen jormen,

Amadore, Gerussalz mit Olivensl vermengen, Karotten und, Kohlrabi in diinne Stijte schneiden, mit dem,
Olgemisch marinieren und in die Ofenhere geben.

FleischklsBe darauj verteden und fir 25min. bei 230°C Ober- Unterhitze auj die unterste Schiene in den,
vorgeheitzten Backojen geben.

Das Gemiise ist nach dieser Zeit noch richtig schin knackig. Wem das zu knackig ist gibt nur das Gemiise ir
15min. in den Ofenund legt danach erst die Ballchen jir weitere 20min. darau

Der Kiise kann durch jeden beliebigen Kise ersetzt
werden.

Der Quark macht die Hackbillchen sajtiger, kann
aber weg gelassen werden,

Zubereitungszeit: 20min,
Koch/Backzeit: 25min,
Ruhezeit: Smin,
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