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Zut�ten 5 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

370 g Tortill�-Chips

500 g Rinderh�ck

1 Stk. Ei

1 Stk. Knobl�uchzehe

40 g Frische Petersilie

1 EL  P�prik� ger�uchert

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

Für die S�ls�

1 Stk. Rote P�prik�

1 Stk. kleine Zwiebel

3 EL Olivenöl

400 g P�ssierte Tom�ten (Dose)

1 Stk. Rote Chilischote

2 Stk. Frische Thymi�nzeige

2 EL Weißweinessig

1 TL Zucker

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

Albóndig�s mit Tortill�-Chips

50—60 Min

Zubereitung

1 Die H�lfte der Tortill�-Chips für die G�rnitur beiseitelegen. Die zweite H�lfte

direkt im Beutel mit den H�nden fein zerbröseln.

2 Knobl�uch mit einer Knobl�uchpresse �uspressen. Frische Petersilie fein

h�cken. Rinderh�ck mit Ei, Knobl�uch ger�uchertem P�prik�, zwei

geh�uften EL der Tortill�-Brösel, der H�lfte der geh�ckten Petersilie,

Meers�lz und gem�hlenem Pfe�er gut durchkneten.

3 B�ckofen �uf 200 °C vorheizen.

4 Mit �ngefeuchteten H�nden �us der Fleischm�sse kleine B�llchen formen

und in den übrigen Tortill�-Bröseln w�lzen. Fleischb�llchen �uf ein mit

B�ckp�pier belegtes Blech legen und für 25 Minuten bei 200 °C Ober- und

Unterhitze b�cken, bis sie schön gebr�unt sind.

5 Für die S�ls�, Zwiebel sch�len und fein würfeln. P�prik� und Chilischote

entkernen und in kleine Stücke schneiden.

6 Olivenöl in einer Pf�nne erhitzen und die Zwiebel d�rin gl�sig dünsten,

�nschließend P�prik� und Chili mitbr�ten. 

7 P�ssierte Tom�ten und Thymi�nzweige d�zugeben und mit Meers�lz,

gem�hlenem Pfe�er, Zucker und Weißweinessig �bschmecken. Für 15

Minuten köcheln l�ssen.

8 Die Albóndig�s n�ch Belieben �ufspießen, mit der frischen Petersilie

g�rnieren und zus�mmen mit der S�ls� und Tortill�-Chips servieren und

genießen.


