Fleisch-Bdllchen mit Zucchini-Nudeln und Minz-Joghurt

Fiir zwei Personen
Fiir die Fleischbéillchen:

200 g Lammbhackfleisch 1 Friithlingszwiebel 2 Knoblauchzehen

1 rote Chilischote 50 g Walnusskerne 1 EL Magerquark

1 Bund glatte Petersilie 2 TL gemahlener Zimt 1 TL gemahlener Kreuzkiimmel
1 TL gemahlener Kurkuma 1 TL Kardamomsamen Olivendl

Salz Pfeffer

Fiir die Zucchini-Nudeln:

1 Zucchini 1 Zitrone Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir den Minz-Joghurt:

1 Bund Minze 1 Granatapfel 100 g griech. Joghurt
1 EL Sahne Honig Salz

Fiir die Fleischbillchen:

Die Friihlingszwiebel putzen. Knoblauch abziehen. Chilischote abbrausen, trockentupfen, der
Lénge nach halbieren und von Scheidewénden und Kernen befreien. Petersilie abbrausen und
trockenwedeln. Friihlingszwiebel, Knoblauch, Chilischote, Petersilie und Walnusskerne fein ha-
cken und zusammen mit dem Hackfleisch und Quark in eine Schale geben. Mit den Hénden
verkneten. Zimt, Kreuzkiimmel, Kurkuma und Kardamom in einen Morser geben und mahlen.
Anschlielend zur Hackfleischmasse geben und unterkneten.

Masse mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kleine Billchen aus der Masse formen und in einer
Pfanne in Olivendl gleichméBig braten.

Fiir die Zucchini-Nudeln:

Zucchini waschen und trockentupfen. Mit einem Spiralschneider in lange Streifen schneiden. Mit
Olivendl in einer Pfanne kurz braten. Zitrone unter heiflem Wasser abspiilen und die Schale
abreiben. Zucchini-Nudeln mit Salz, Pfeffer und Zitronenabrieb abschmecken.

Fiir den Minz-Joghurt:

Minze abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Minze mit Joghurt und Sahne verriihren. Mit
Salz und Honig abschmecken. Granatapfel halbieren und die Kerne herauslésen. Minz-Joghurt
mit Granatapfelkernen dekorieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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