Persische Hackfleisch-Kl6Be mit Datteln und Estragon

Fiir 4 Personen

100 g rote Linsen 200 g Basmatireis Salz

1 Bund Friihlingszwiebeln 1 Bund Estragon 3 Zweige frische Minze
500 g Rinderhack 1 Ei 1 Msp. Safranfaden
Pfeffer 8 Walnusskernhilften 2 EL Berberitze

8 Datteln 1 Zwiebeln 1 EL Butterschmalz
1/2 TL Kurkuma 800 ml Gemiisebrithe Sumach

Die Linsen in einem Topf mit reichlich Wasser sehr weich kochen, dann abschiitten und griindlich
abtropfen lassen.

Den Reis waschen und ca. 10 Minuten in Salzwasser kochen, dann abschiitten und griindlich
abtropfen.

Friithlingszwiebeln putzen, waschen und fein schneiden. Etwas vom Griin der Lauchzwiebeln zur
Seite stellen.

Estragon und Minze abspiilen, trocken schiitteln und die Bléttchen abzupfen.

Hackfleisch mit Ei, Zwiebellauch und Linsen in eine Schiissel geben, salzen und alles gut ver-
kneten. Estragon fein schneiden und mit Reis und gemorsertem Safran zugeben und alles gut
verkneten. Die Masse mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Aus der Masse groBe Hackbéllchen (ca. 8 cm Durchmesser) formen und mit je einer Walnuss,
einigen Berberitzen und einer Dattel fiillen.

Die Minze fein schneiden. Die Zwiebel schélen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL But-
terschmalz goldgelb anbraten, Kurkuma und die Hélfte der Minze zugeben, mit 100 ml Wasser
und Gemiisebriihe auffiillen, aufkochen. Die Kloe zugeben, bei schwacher Hitze mit fast aufge-
legtem Deckel ca. 20 Minuten kécheln lassen.

Die Klofe in tiefen Tellern anrichten, etwas Briithe angielen und mit Sumach, restlicher Minze
und Frithlingszwiebelgriin bestreuen und servieren. Dazu passt Fladenbrot und Romanasalat.
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