Gefligel-Cevapcici mit Salat

Fiir 4 Portionen
2 Knoblauchzehen 1 Bd. glatte Petersilie 500 g Gefliigelhackfleisch

1 Ei 3 EL Pankobrosel 1 EL Paprikapulver, scharf
1 TL Majoran Salz, Pfeffer 2 EL Rapsol

1 Gurke 2 Tomaten 1 rote Paprika

1 rote Zwiebel 150 g Hirtenkése 1,5 EL Weilweinessig

3 EL natives Olivenol 1 TL Honig

Grill vorheizen. Knoblauch schélen und fein hacken.

Petersilie waschen und hacken. Hackfleisch mit Knoblauch, der Hélfte der Petersilie, Ei,
Paniermehl, Paprikapulver, Majoran, Salz und Pfeffer vermengen.

Mit feuchten Hénden 10 kleine Réllchen daraus formen und mit dem Ol bepinseln.
Gurke und Tomaten wiirfeln. Paprika waschen, das Kerngehéuse entfernen und in Wiirfel
schneiden.

Zwiebel schélen und in Ringe schneiden. Hirtenkése wiirfeln. Gemiise und Kése mit der
restlichen Petersilie, Essig, Olivenol und Honig vermengen und mit Pfeffer und Salz ab-
schmecken.

Cevapcici fiir 4 Minuten von jeder Seite grillen und mit Salat servieren.
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