Cevapcici mit Kartoffeln vom Grill

Zubereitung

1.

Hackfleisch, Salz, durch gepressten Knoblauch,
Rosmarin, Schalotten, Paprikapulver und das Ei
miteinander verkneten und ca. daumendicke und -
lange Rollen formen, Kalt stellen. Mit Ol einpinseln
und auf dem heiRen Grill Ol langsam rundum
goldbraun braten.

Kartoffeln in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden,
mit Ol einpinseln, salzen und auf Alufolie auf dem
heiRen Grill von beiden Seiten erhitzen, mit
Thymian bestreuen. Die Tomaten einige Sekunden
Uberbriihen, abschrecken, hauten, vierteln,
entkernen und fein hacken, mit Ajvar und
Paprikapulver mischen, abschmecken.

Cevapcici mit Kartoffeln, Ajvar und Krautern garniert
(nach Belieben) servieren.

Zutaten
fiir 4 Portionen

O 1 kg Rinderhackfleisch

O Salz

O Pfeffer

O 1 Knoblauchzehe

O 3 Schalotten fein gehackt
O 1 TL Rosmarin fein gehackt
O 1 EL Paprikapulver edelstfi
O1Ei

o Ol

Fiir die Kartoffeln

O 8 mittlere Pellkartoffeln

o Ol

O Salz

O Thymian getrocknet
AuBerdem

O Ajvar

O 2 Tomaten

O 1 TL Paprikapulver scharf
O Rosmarin zum Garnieren

O Petersilie zum Garnieren


https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/fleisch/rindfleisch
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/gewuerze/salz
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/gewuerze/pfeffer
https://eatsmarter.de/rezepte/zutaten/knoblauchzehe-rezepte
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/gemuese/schalotten
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/kraeuter/rosmarin
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/gewuerze/paprika
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/huehnereier
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/fette/einfache-speiseoele
https://eatsmarter.de/rezepte/zutaten/pellkartoffel-rezepte
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/fette/einfache-speiseoele
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/gewuerze/salz
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/kraeuter/thymian
https://eatsmarter.de/rezepte/zutaten/ajvar-rezepte
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/gemuese/tomaten
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/gewuerze/paprika
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/kraeuter/rosmarin
https://eatsmarter.de/lexikon/warenkunde/kraeuter/petersilie
https://www.frosta.de/

