GRILL& CHILL

KNUSPRIGE POULETBALLCHEN MIT MU-ERR-MARRONI-FULLUNG

Zutaten fiir 4 Personen

600 g Poulethackfleisch

120 g Panko

1 TL Sesamol

1 EL Kikkoman natiirlich gebraute Sojasauce
1 EL frisch geriebener Ingwer

1 Frithlingszwiebel, weisser Teil in diinne Ringe
geschnitten

1Ei
Chiliflocken
Salz, Pfeffer

Fir die Fillung:

50 g Mu-Err-Pilze, gewdssert und in Streifen
geschnitten

2 EL Marroni gekocht, fein gehackt
Sonnenblumendl

1 TL Ingwer, frisch gerieben

1 TL Friihlingszwiebel, griiner Teil fein gehackt
1 EL Kikkoman natiirlich gebraute Sojasauce

1 TL Reisessig

Fiir die Fleischmischung bis auf 4 EL Panko alle
Zutaten gut vermengen; falls die Masse zu feucht
wird, zusatzliches Panko dazugeben. Fiir die
Fiillung die Pilze im Ol diinsten, die iibrigen Zu-
taten hinzufiigen, einkochen und erkalten lassen.

Aus dem Fleisch wie bei einem Burger ein Patty
formen, einen Loffel Fiillung in die Mitte geben
und (aus der Handfldche) zu einer Kugel formen.
Dabei darauf achten, dass die Ballchen gut ver-
schlossen sind. Vor dem Grillieren ca. 2 Stunden
durchziehen lassen, danach im restlichen Panko
wenden und dieses sorgfaltig andriicken. Fiir den
Dip alle Zutaten vermengen, mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Den Grill auf mittlere Hitze aufwarmen (ca.
210°C) und die Fleischbdllchen zundchst auf einer
Grillplatte etwas fest werden lassen und danach
auf dem Rost grillieren, bis sie eine schéne brau-
ne Farbe angenommen haben und die Pankohiille
in der heissen Luft schon knusprig geworden ist.

Dazu passt ein Dip, angertithrt mit Sojasauce,
Honig, Limettensaft, Chiliflocken, Sesamol
und -samen.
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