it Zuchins-Fetareis

N Zutaten

2 Zwiebeln

4 Eier

6 Essloffel Semmelbrosel

2 Teeldoffel Cayennepfeffer
2 Teeloffel o]

0,2 Gramm Safran

400 Milliliter Gemiisebriihe
200 Gramm Schmand

2 Teeloffel Zitronensaft

2 Teeldoffel Speisestarke

1 grole Tasse Reis
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2-3 mittelgroRe Zucchini
150 Gramm Fetakése

nach Belieben griiner Salat

Hackbillchen in Safran- Cayenne-Sauce

600 Gramm Hackfleisch vom Rind

Zubereitung:

die Zwiebeln wiirfeln

und mit Eiern und Semmelbrdseln unter das Hackfleisch geben

mit Salz und %2 Teeldffel Cayennepfeffer kraftig wiirzen

aus dem Teig mit feuchten Handen kleine Béllchen formen

die KI6Rchen im heifen Ol bei mittlerer Hitze 8-10 Minuten braten, herausnehmen und warm stellen
den Safran in der heiken Briihe aufldsen und den Bratensatz damit abléschen

den Schmand unterriihren und einmal aufkochen lassen

mit Zitronensaft, Salz, %2 Teeldffel Cayennepfeffer und 1 Prise Zucker abschmecken
die Sauce durch ein Sieb gielen, nochmals aufkochen und mit Saucenbinder binden
zwischendurch den Reis kochen (mit der doppelten Menge Wasser und 1 Teeldffel Salz)
die Zucchini waschen und grob raspeln

in einer Pfanne mit etwas Ol andiinsten und anschlieRend zu dem fertigen Reis geben
eventuell einem Stiickchen Butter und dem klein geschnittenen Fetakése vermischen
alles zusammen heil} servieren

wer mag kann dazu noch einen kleinen griinen Salat reichen



