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Zut�ten für 3 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

1 Stk. Zwiebel

3 Stk. Knobl�uchzehen

1 Stk. Frühlingszwiebel

500 g F�schiertes (Rind oder

Schwein)

250 ml Kokosmilch

1 Dose Tom�ten (400g)

200 g B�sm�tireis

Erdnuss- oder

Sonnenblumenöl

Soj�s�uce

2 EL  Asi�tische Kr�uter

1 TL  Curry M�dr�s

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

Me�tb�lls in Kokos-
Tom�tens�uce

40—50 Min

Zubereitung

1 Zwiebel und Knobl�uchzehen sch�len und fein h�cken. Frühlingszwiebel in

feine Ringe schneiden. Die grünen Ringe für die G�rnitur �ufbew�hren.

2 F�schiertes mit einem Drittel des geh�ckten Knobl�uchs und den weißen

Frühlingszwiebelringen vermengen. Mit den �si�tischen Kr�utern von

Kot�nyi und mit 4 EL Soj�s�uce würzen. Jetzt kleine Me�tb�lls (c�. 2 cm

Durchmesser) formen. B�ckofen �uf 200° C Ober-/Unterhitze vorheizen.

3 Geh�ckte Zwiebel und restlichen Knobl�uch in einer Pf�nne mit etw�s Öl

�nbr�ten. Die Curry M�dr�s Gewürzzubereitung für ein p��r Sekunden

mitbr�ten und sofort mit der Kokosmilch und dem Inh�lt der Tom�tendose

�ufgießen, d�n�ch s�lzen.

4 Die Me�tb�lls in die S�uce setzen und für 20 Minuten in der Pf�nne

zugedeckt schmoren l�ssen. B�sm�tireis l�ut P�ckungs�nleitung

zubereiten. Die fertigen Me�tb�lls mit dem Reis �nrichten und den

Frühlingszwiebelringen g�rnieren.


