Hackfleisch-Rallchen mit Hummus

Fiir 4 Personen
Fiir den Hummus:

240 g Kichererbsen, Glas 1 Zitrone 80 g Tahin

3 EL Olivenol 50 ml Mineralwasser 1/2 TL Kreuzkiimmel, gemahlen
Salz

Fiir die R6llchen:

2 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 1 Chilischote

1 Bund glatte Petersilie 6 EL Pflanzendl 300 g Rinder-Hackfleisch

Salz Pfeffer 1 TL Kreuzkiimmel

2 EL Tomatenmark 1 TL Harissa-Paste 12 Blatter Filoteig

1 EL Sesam

Fiir den Hummus die Kichererbsen in ein Sieb geben, mit kaltem Wasser abbrausen und abtrop-
fen lassen.

Kichererbsen in einen hohen Mixbecher geben.

Von der Zitrone den Saft auspressen und iiber die Kichererbsen gieflen. Ebenfalls Sesampaste,
Olivenol, Mineralwasser, Kreuzkiimmel und eine gute Prise Salz zugeben und alles mit dem Pii-
rierstab fein mixen, bis eine feine, gebundene Creme entstanden ist.

Fiir die Rollchen Zwiebel und Knoblauch schélen und fein wiirfeln.

Chilischote abbrausen, der Lange nach halbieren, die Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch
fein schneiden.

Petersilie abbrausen, trockenschiitteln, die Blatter abzupfen und fein schneiden.

In einer Pfanne 2 EL Pflanzendl erhitzen. Das Hackfleisch zugeben und rundum braten, bis es
broselig ist.

Anschlieflend die Zwiebeln und Knoblauch dazugeben und mit anschwitzen.

Mit Salz, Pfeffer und Kreuzkiimmel wiirzen. Das Tomatenmark und die Harissa-Paste dazuge-
ben und unter stetigem Umriihren mit anbraten, bis die Masse cremig ist. Zuletzt Petersilie und
Chili unterriihren und die Pfanne vom Herd ziehen.

Ein Teigblatt auf eine Arbeitsfliche legen, leicht mit Wasser befeuchten (bzw. bepinseln) und
zur Hélfte diinn mit etwas Hackmasse bestreichen, dabei an den Seiten einen Rand von jeweils
2 cm frei lassen. Vor dem Aufrollen die Rénder iiber die Fiillung klappen und von der gefiillten
Seite beginnend aufrollen.

Auf diese Weise nach und nach die Teigblétter fiillen, bis die Hackmasse verbraucht ist.

In einer tiefen Pfanne reichlich Ol erhitzen und die Réllchen darin 3-4 Minuten hellbraun und
knusprig braten. Anschlielend auf Kiichenpapier kurz abtropfen lassen.

Rollchen auf Tellern anrichten, mit Sesam bestreuen und das Hummus dazu servieren.
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