Butaris

Knusprige Reisballchen mit Hackfleischsauce

und Krauterschmand

Arbeitszeit: 1 Stunde 15 Minuten
Schwierigkeitsgrad: Mittel

Nahrwerte pro Portion ca.

Fett 339
Kohlenhydrate 1379
Eiweil3 329
Brennwert 1.020 kcal / 4.300 kJ

Zutaten fur 4 Portionen:
Reisballchen:

1Y% Zwiebel

1 EL Butaris Butterschmalz
400 g Risottoreis

Pfeffer

800 ml| Gemusebruhe

150 ml WeiBwein

30 g Pecorino-Kase

3 Eier (GrofB3e M)

5 EL Mehl

200 g Paniermenhl

750 g Butatris Butterschmalz

Krauterschmand:
2 Zweige Rosmarin
4 Stiele Thymian
300 g Schmand
Salz

Pfeffer

1 Prise Zucker
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Hackfleischsauce:

1 Knoblauchzehe

1 Mohre

20 g getrocknete Tomaten

5 Stiele Oregano

1 EL Butaris Butterschmalz

200 g gemischtes Hackfleisch
Salz

Pfeffer

1 Prise gemahlener KreuzkUmmel
1% Zwiebeln

2 EL Tomatenmark

400 g stuckige Tomaten (Dose)

Zubereitung:
Schritt 1/5

Fur die Reisballchen Zwiebeln schalen und fein wurfeln. Butaris Butterschmalz in
einem Topf erhitzen und Zwiebeln glasig dunsten. Risottoreis hinzufugen, kurz
anschwitzen und mit Pfeffer wlrzen. Nach und nach Gemusebruhe und Weif3wein
zugiel3en, dabei gelegentlich umruhren. FlUssigkeit immer erst nachgiel3en, wenn
der Reis die FlUssigkeit aufgenommen hat. Insgesamt ca. 35 Minuten offen kocheln
lassen. Pecorino reiben und unterruhren. Risotto abkuhlen lassen.

Schritt 2/5

Fur den Krauterschmand Rosmarin und Thymian waschen und trocken schutteln.
Nadeln und Blattchen von den Stielen zupfen und fein hacken. Mit Schmand
verruhren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Schritt 3/5

Fur die Hackfleischsauce Knoblauch und Zwiebeln schalen und fein hacken. Méhre
schalen und grob raspeln. Getrocknete Tomaten in kleine StlUcke schneiden.
Oregano waschen, trocken schutteln und bis auf etwas zum Garnieren, grob
hacken. Butaris Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und Hackfleisch darin ca.
10 Minuten krumelig anbraten. Mit Salz, Pfeffer und KreuzkUmmel wdurzen.
Zwiebeln, Knoblauch, Méhre und getrocknete Tomaten nach ca. 5 Minuten zur
Sauce geben. Tomatenmark unterrUhren, kurz anbraten. Stuckige Tomaten
dazugeben, aufkochen und ca. 5 Minuten kdécheln lassen. Gehackten Oregano zum
Schluss unterruhren.
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Schritt 4/5

Eier in einem tiefen Teller verquirlen. Mehl und Paniermehl getrennt auf zwei tiefen
Tellern verteilen. Fur die Reisballchen je 2 EL Reis mit den Handen zu ca. 24
Ballchen formen. Ballchen erst in Mehl, dann in Ei und anschlieBend in Paniermehl
walzen. Butaris Butterschmalz auf ca. 175 °C erhitzen und die Ballchen darin
portionsweise goldbraun frittieren.

Schritt 5/5

Knusprige Reisballchen mit Krauterschmand und Hackfleischsauce anrichten. Mit
dem restlichen Oregano garnieren.

Guten Appetit wlnscht Butaris

Hinweis fur die Redaktion:

Die Rezeptbilder und Rezepte sind urheberrechtlich geschutzt. Der Abdruck der Bilder in gedruckten
Presseerzeugnissen (Zeitungen und Zeitschriften) sowie Presseerzeugnissen im Internet ist
ausschlielich in Kombination mit dem zugehorigen Rezept sowie bei Nennung der Quelle (Foto: ©
Butaris Butterschmalz) honorarfrei. Die Bilder und Rezepte durfen grundsatzlich nicht verandert
werden. Gestattet ist jedoch eine VergréoBerung oder Verkleinerung der Bilder bzw. eine
ausschnittweise Verwendung. Rezepte durfen nicht ohne Hinweis auf Butaris Butterschmalz
(Nennung von Butaris Butterschmalz in der Zutatenliste) und/oder Packshot verwendet werden.
Belege erbeten. Vielen Dank fur Ihr Verstandnis.
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