Kroatische Frikadellen mit Djuvec-Reis und Ajvar-Dip

Fiir zwei Personen
Fiir die Frikadellen:

500 g gemischtes Hackfleisch 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 Ei 2 EL Mehl 1,5 EL Paprikapulver
% Prise Salz 4 Prise Pfeffer Olivenol

Fiir den Djuvec-Reis:

125 g Langkorn-Reis 200 g aufgetaute TK-Erbsen 1 rote Paprika

250 g stiickige Tomaten (Dose) 2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe

170 g mildes Ajvar 1 TL Salz 1 TL Pfeffer

1,5 EL Olivenol
Fiir den Ajvar-Dip:

70 g griech. Naturjoghurt 70 g Krauter-Frischkése 1 Knoblauchzehe
160 g mildes Ajvar Petersilie Chiliflocken
Salz Pfeffer

Fiir die Frikadellen:

Das Hackfleisch in eine grofie Schiissel geben. Zwiebel und Knoblauch abziehen, fein hacken und
zu dem Fleisch geben. Ganzes Ei verquirlen und nur die Hélfte mit Mehl und einem Schuss Wasser
dazugeben. Alles gut vermischen. Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen. Die Fleischmasse
in Laibchen formen und in der Pfanne mit reichlich Ol anbraten.

Fiir den Djuvec-Reis:

Reis in einem Topf mit Salzwasser etwa 15 Minuten kochen.

Wihrenddessen 1,5 Zwiebeln und den Knoblauch abziehen und fein hacken. Paprika entkernen
und klein schneiden.

Zwiebeln mit Knoblauch, Paprika und Erbsen in einer Pfanne mit Ol etwas anrosten. Anschlie-
Bend die stiickigen Tomaten hinzufiigen und weitere 10 Minuten kocheln lassen. Zum Schluss
Ajvar mit unterriihren.

Den fertigen Reis mit der Paprika-Tomaten-Mischung vermengen und mit Salz und Pfeffer wiir-
zen.

Fiir den Ajvar-Dip:

Knoblauch abziehen und auspressen. Joghurt mit Knoblauch, Ajvar und Krauter-Frischkése mi-
schen und mit Chili, Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Petersilie garnieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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