800 g Hackfleisch gemischt

2 Knoblauchzehen, sehr fein gehackt oder gerieben (nach Belieben auch
mehr) 8 Petersilienstangel fein gehackt

2 gestr. Teel. Salz gutes Steinsalz oder Meersalz

1 Teel. schwarzer Pfeffer aus der Muhle

2 Essl. Paprika edelsifR

2 Prise Chilipulver

2 Essl. getrockneter Majoran

2 Essl. Mineralwasser

Olivenol zum Braten

ANLEITUNGEN

Alle Zutaten (auf3er Olivendl) mit dem Fleisch in eine Schiissel geben und mindestens flnf
Minuten lang sehr gut verkneten. Das geht gut mit der Kichenmaschine, dem Mixer
(Fleischhaken) oder mit den Handen (ich habe Kichenhandschuhe getragen).

AnschlieRend aus dem Teig etwa tischtennisballgroe Béllchen formen. Dann jedes
Fleischballchen auf einer glatten, sauberen Flache mit der flachen Hand zu langlichen
Wiirstchen formen. (Reibe die Hénde vorher mit Ol ein oder befeuchte sie mit Wasser, dann
klebt die Masse nicht so dran).

Lege nun die Cevapcici auf einen grof3en Teller und decke sie mit Frischhaltefolie ab. Stelle den
Teller fir mindestens 2 Std. in den Kiihlschrank, gerne auch Uber Nacht.

Zubereitung auf dem Girill

1. Leg die Cevapéi¢i anfangs auf die heiBe Zone mit direkter Hitze und grille sie kurz und kraftig an.
Dann beférderst du sie in einen Bereich mit indirekter Hitze und |asst sie dort noch ein paar
Minuten fertig garen. Schneide sicherheitshalber nach etwa fiinf Minuten eines der Wiirstchen
auf um zu prifen, ob es durchgegart ist.

1. Traditionell werden die Cevapé&i¢i mit Ajvar (einer Wiirzpaste aus Paprika), Reis, Zwiebelringen
und Salat gegessen. Pommes schmecken ebenfalls toll dazu.



