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Turkische Kofte mit Salat und Pfannenbrot

et

Foto: Nadine I-Ibrste_f

Zutaten (fur 15 Stuck):

Kofte:

1 kg Hackfleisch (Rind/Lamm gemischt oder nur Rind)

1 rote Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 Ei
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1 Bund frische krause Petersilie

4 EL Olivenol

2 TL Paprikapulver

1 TL gemahlener Kreuzkimmel

1 TL Oregano

2 TL Salz

1 TL Pfeffer

Olivendl zum Anbraten

Salat:

2 Tomaten

Y Gurke

1 Zwiebel

2 Lauchzwiebeln

Petersilie nach Bedarf

Salz

Pfeffer

Zucker
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Olivenal

Saft von % Zitrone

Pfannenbrot:

10 g frische Hefe

1 EL Olivenaol

neutrales Ol fir die Arbeitsflache

200 g Mehl

Y5> TL Zucker

% TL Salz

Zubereitung:

Fir die Kofte Zwiebel schalen und in feine Wirfel schneiden. Knoblauch schalen und
durch eine Knoblauchpresse dricken. Petersilie waschen, trockenschitteln und fein
hacken. Hackfleisch zusammen mit Zwiebelwirfeln, Knoblauch und allen weiteren
Zutaten in eine Schissel geben und mit den Handen gut durchkneten. Die
Hackfleischmasse zu 15 Rollen formen, diese etwas plattdricken und abgedeckt im
Kuhlschrank eine Stunde durchziehen lassen. Die Kéfte entweder in der Pfanne mit
ausreichend hocherhitzbarem Ol oder auf dem Kontaktgrill zubereiten. Bei mittlerer Hitze
bendétigen sie etwa 10 bis 15 Minuten.

Fir den Salat Tomaten, Gurke und Lauchzwiebeln waschen. Tomaten vierteln,
Kerngehause entfernen und wiurfeln. Gurke halbieren, mit einem Loéffel das weiche
Kerngehause entfernen, in Streifen schneiden, dann wurfeln. Zwiebel schalen, halbieren
und in Viertelringe schneiden. Lauchzwiebeln in Ringe schneiden. Petersilie hacken. Alle
Zutaten in eine Schissel geben und nach Bedarf mit Salz, Pfeffer, Zucker, Olivendl und
Zitronensaft wirzen und abschmecken.

Fir das Pfannenbrot die Hefe mit 110 ml warmem Wasser in einer Schissel verrihren.
Die ubrigen Zutaten hinzufligen und alles fur circa 3 bis 4 Minuten zu einem glatten Teig
kneten. Den Teig anschlieBend abdecken und bei Zimmertemperatur etwa 15 Minuten
gehen lassen, bis er etwas aufgegangen ist. Danach den Teig in zwei Portionen teilen und
auf einer ganz leicht gedlten Arbeitsflache zunachst rundwirken. AnschlieSend mit
ebenfalls leicht gedlten Handen die Teigballe zu einem Fladen formen (etwa 20 cm
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Durchmesser). Das geht am besten, indem man mit den Fingern immer wieder von der
Mitte nach auBBen gehend den Teigball flach drickt. Eine beschichtete Pfanne ohne Fett
erhitzen und die Teigfladen nacheinander etwa 2 bis 3 Minuten pro Seite backen, bis
Blasen entstehen und die Oberflache leicht gebraunt ist.

Nadine Hérster
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