Truten-Mais-Bdllchen mit Rostpaprikasosse
Kaum auf dem Tisch, sind sie auch schon wieder weg!

Die Yorarbeit:

2 rote Peperoni vierteln, putzen, mit der Haut nach oben auf ein ausgeleg-
tes Blech setzen und flacher driicken. Im Ofen direkt unter dem heissen
Backofengrill so lange backen, bis die Haut schwarze Blasen wirft. Sofort
mit einem feuchten Tuch bedecken. Die Haut abziehen.

La Mise en Place:

a2 Bund Koriander, 1 Knoblauchzehe, 1 Peperoncino, 1 EL Weiss-
weinessig, 1 EL siisse Chilisosse, 2 Friihlingszwiebeln, 2 Bund Pe-
tersilie, 50 g Maiskorner, 1 Knoblauchzehe, 300 g Hackfleisch vom
Truthahn, 1 Ei, 2 TL Kreuzkiimmel, Pfeffermiihle, Paniermehl, Son-
nenblumendol

Die Vorbereitung:

Koriander, Knoblauch und Peperoncino grob schneiden. Mit den Peperoni im
Mixer zusammen mit Weissweinessig und susser Chilisosse zu einer homo-
genen Paste purieren. Das schdéne Grin der Fruhlingszwiebeln in feine Ring-
lein schneiden und Petersilie hacken. Den Mais gut spulen und den Knob-
lauch pressen. Das Hackfleisch mit dem Ei, Zwiebelgrin, Petersilie, Mais-
kdérnern, Kreuzkimmel, Pfeffer, Paniermehl und dem Knoblauch gut verkne-
ten. Mit feuchten Handen kleine Ballchen formen.

Die Zubereitung am Herd:

In der Bratpfanne Sonnenblumendl erhitzen und die Ballchen darin schén
braten.

Die Vollendung:

Heiss servieren und die Peperonisosse dazu reichen oder die Sosse direkt
mit frisch gekochter Pasta vermischen.




