Paniertes Hackfleisch-Tatschli vom Lamm

Das Hackfleisch fir Tatschlis muss irgendwie binden, dazu wird es meist mit Ei oder
eingeweichtem Brot vermischt. Es geht aber auch ohne, oder eben anders. Das
gewdrzte Hackfleisch wird verknetet bis es sich ballig anfiihlt. Nach einer kurzen
Ruhezeit wird es zu nicht zu dicken Platzchen geformt und paniert: Bemehlt, durch ein
verklopftes Ei gezogen und in Paniermehl gewendet. So halten die Tatschlis gut
zusammen und schmecken mit der knusprigen Hille besonders gut. Dazu passt eine
leicht zitronige Tomatensauce ausgezeichnet.

Hackfleisch ist ein Gewirzfresser, es darf also grossziigig gewiirzt werden. Zum

Lammfleisch passt nattirlich Knoblauch und auch die kréaftigen Gewiirze der
nahostlichen und maghrebinischen Kiche.

Zutaten (2 Portionen)

280g Lamrhackf | ei sch
20g Zwi ebel
1 Knobl auchzehe
1Tl Pul bi ber, oder slsses Paprika
1Tl Gar am Masal a
1Tl Sal z
Pfeffer
1 Ei

Pani er rehl , Mehl
Brat butter

1, 5dI Passata di Ponobdoro
1Tl Oregano getrocknet
1- 2Tl Zi tronensaft

1 Pri se Zucker
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Sal z und Pfeffer

Zubereitung
Zwiebel und Knoblauch fein hacken, in Bratbutter glasig diinsten und auskihlen lassen.

Hackfleisch in eine Schissel geben, Zwiebel und die restliche Gewiirze zugeben. Alles
von Hand gut verkneten, bis sich die Masse ballig anfiihlt. 1/2 Stunde ruhen lassen.

Derzeit die Sauce zubreiten:

Passata mit dem Oregano und 1-2 Schlucken Wasser aufkochen und 10 Minuten
kocheln lassen. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und Zitronensaft abschmecken. Sauce
nochmals etwas kécheln lassen und bis zum Anrichten warmhalten.

Ein Rustbrett gut bemehlen. Das Hackfleisch zu zwei runden, ca. 1cm dicken Tatschlis
formen und leicht festdriicken. Mit Hilfe eines Blechringes (g12cm) geht das am Besten.

Oberseite der Tatschlis mit Mehl bestauben.

Ei in einem flachen Teller verquirlen, einen zweiten Teller mit Paniermehl bestreuen.
Tatschli zuerst durch das Ei ziehen und danach im Paniermehl wenden.

Bratbutter massig erhitzen. Tatschlis auf jeder Seite 3-4 Minuten brateln lassen.

Hackfleisch-Tatschli anrichten und mit der Tomatensauce nappieren.
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