Kostlichkeiten der Kulturen: Rezepte unserer Mitarbeiterinnen

Ein Rezept von Ulrich Rommel
Einrichtungsleiter AWO Seniorenzentrum Weststadt

Sein Kommentar zum Rezept: ,Wahrend meines Studi-
ums war ich so oft in Griechenland, wie es nur irgend
moglich war. Naturlich war auch die leckere griechische
Kiche mit ein Grund, warum ich mich dort so wohl
gefuhlt habe. Das Rezept habe ich von dort mitgebracht
und immer, wenn ich es zubereite, erinnere mich sehr
1 gerne an die schone Zeit dort.”

Keftedes me Saltsa Domata

Zutaten fur die Hackfleischballchen (ca. 40 Stiick)
400 g Zwiebeln, sehr fein gehackt

1 kg Rinderhackfleisch

115 g Paniermehl

2 Eier

1 Essloffel Minze, sehr fein gehackt

65 ml Wasser

500 ml Pflanzendl zum Braten

Meersalz und frisch gemahlener, schwarzer Pfeffer

Zubereitung:

Zwiebel, Hackfleisch, Paniermehl, Eier, Minze, Wasser, Pfeffer und Salz in einer Schissel mischen. Die Masse dabei
mit den Handen durchkneten, bis alles gut vermengt ist. Aus jeweils 2 Essloffeln Masse ein Ballchen formen, das in
etwas Mehl wenden und Uberschissiges Mehl abschitteln. Die Béllchen auf dem Handteller leicht flach driicken.
Das Ol in einem Topf erhitzen und jedes Balichen ca. drei Minuten (von jeder Seite) braten, bis es durchgebraten
und dunkelbraun ist. Dann auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Heil oder kalt mit unserer Saltsa Domata servieren.

Tipp beim Zubereiten: Um zu priifen, ob das Ol die richtige Hitze fiir das Braten hat, stdubt man etwas Mehl hinein.
Wenn es dann brutzelt, ist es heil genug. Vor dem Anbraten sollte man die Hackfleischballchen ein wenig flach dri-
cken, da sie durch die Hitze noch etwas grélRer werden.

Zutaten fur die Saltsa Domata (Tomatenrelish)
1 kg Roma- oder Eiertomaten, gehackt

2 Zwiebeln gehackt

225 g Zucker

125 ml Essig

2 Essloffel Tomatenmark

1 Teeloffel Salz

1/2 Essloffel Senf

1/2 Teeloffel Chayenne-Pfeffer

Zubereitung:

Alle Zutaten in einen mittelgrof3en Topf geben und zum Kochen bringen. AnschlieRend eine Stunde bei niedriger
Temperatur garen (bis die Masse dick und breiartig wird). Bei Bedarf mit Pfeffer und Salz nachwiirzen. Vor dem Ko-
chen nehmen und in ein sauberes Glas flllen. Im Kihlschrank &8sst sich das Tomaten-Relish bis zu einer Woche
aufbewahren.

AWO Alle Rezepte aus den Einrichtungen der AWO Wiirttemberg befinden sich unter:
www.awo-stellenangebote.de/kulinarische-schaetze.html
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