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Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für die L�mmb�llchen:

500 g L�mmh�ck

2 EL P�niermehl

1 EL Petersilie

1 TL Minze, geh�ckt

1 TL P�rmes�n, gerieben

60 ml K�ltes W�sser

1 TL  Cumin (Kreuzkümmel)

gem�hlen

1 TL  Him�l�y�s�lz

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

Für die S�uce:

200 g Griechisches Joghurt

1 EL Minze, geh�ckt

1 TL Honig

1 EL  Ts�tsiki

Gewürzzubereitung

L�mm-Fleischb�llchen mit
Joghurt-Minz-S�uce

40—45 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt �lle Zut�ten für die L�mmb�llchen, �ußer d�s W�sser, in

die Schüssel geben und gut vermischen. Nun d�s W�sser hinzufügen und

erneut mischen. D�n�ch die Schüssel mit Folie �bdecken und für eine

Stunde in den Kühlschr�nk stellen.

2 Nun �lle Zut�ten für die S�uce in einer Schüssel vermengen und bis zum

Servieren in den Kühlschr�nk stellen.

3 Im n�chsten Schritt die Fleischb�llchenm�sse �us dem Kühlschr�nk

nehmen. Die M�sse mit einem Lö�el zu golfb�llgroßen Kugeln formen.

4 Nun eine Pf�nne mit etw�s Öl erhitzen. Die H�lfte der B�llchen (oder ein

Drittel, je n�ch Größe der Pf�nne) hineingeben und unter gelegentlichem

Wenden bei mittlerer Hitze br�ten. Die B�llchen 10-12 Minuten br�ten. Die

gebr�tenen Fleischb�llchen �uf ein T�blett geben.

5 Im letzten Schritt die L�mmb�llchen mit S�uce und frischen Gurken

servieren.


