Stffuate DDOJEKTIAGE. 2028

18 6 Projekttage vom 11.06.-13.06. mit Schulfest am 14.06.

+HACK*“BALLCHEN UND APFEL CHUTNEY

ZUTATEN:
Fiir die ,,Hack“béallchen (4 Personen): Fiir das Apfel Chutney (ca. 4 Portionen/
1 Gemiisezwiebel Weckglaser):
3-4 Zehen Knoblauch 1 kg Zwiebeln
100 g Walniisse 1 kg Apfel, sauerliche Sorte
1 (rote) Zwiebel 450 ml Apfelessig
400 g weiBe Bohnen 300 ml Mangosaft
1 Zweig Rosmarin (nur die Blatter) Wasser nach Bedarf
100 g getrocknete Aprikosen 300 g brauner Zucker
2 EL Sojasauce ca. 200 g Riibenkraut
Salz und Pfeffer 2 EL Salz
80 g Paniermehl oder Haferflocken 2 EL Currypulver
Chiliflocken
Piment

ZUBEREITUNG:

Fir die ,,Hack“ballchen:

e Zwiebeln und Knoblauch wiirfeln. Bei mittlerer Hitze Ol in einer Pfanne erhitzen und die
Zwiebeln fiir ca. 8 Minuten braten. Als nachstes den Knoblauch hinzufiigen und noch 1-
2 Minuten braten.

e Zwiebeln und Knoblauch in einen Mixer geben, Walniisse, Bohnen, Rosmarinblatter,
Aprikosen, Sojasauce, eine Prise Salz und Pfeffer dazugeben und grob mixen, bis keine
zu groBen Stiickchen mehr vorhanden sind.

o Die Masse in eine Schiissel geben und das Paniermehl/die Haferflocken mit den
Handen unterheben. Aus der Masse ca. 16 gleich groBe Béllchen formen.

¢ Die Pfanne von vorhin mit Ol erhitzen und die Béllchen fiir 2-3 Minuten auf jeder Seite
braten.

e Dazu kann man einen Krauter Joghurt oder wiirzigen Dip servieren.

Fiir das Chutney:

e Zwiebeln schilen. Kernhaus bei den Apfeln entfernen. Zwiebeln und Apfel grob hacken.
Obstessig und Mangosaft mit Salz, Zucker, Currypulver, Chiliflocken und Piment
aufkochen. Die Zwiebel- und Apfelstiicke einriihren und wieder aufkochen. Dann bei
milder Hitze unter Riihren ca. 40 Minuten koécheln. HeiB in Gléaser fiillen und gut
verschlieBen.

GUTEN APPETIT!



