KIKKOMAN'

"Texmex"-Fleischballchen mit Marillen-Chili-Chutney

Gesamtzeit 30 Min.

Nahrwertangaben (pro Portion):
2.213 kl / 528 kcal

ZUTATEN

2 Portion(en)

Fiir das Marillen-Chili-Chutney

oW

3EL

3TL

grofde Marillen
getrocknete Marillen
kleine Schalotte
kleine Knoblauchzehe

kleines Sttick Ingwer, ca.

1cm

Kikkoman susse
Wiirzsauce Mirin-Art
Kikkoman natiirlich
gebraute Sojasauce
Pfeffer aus der Mihle
Etwas Chiliflocken

Fiir die Texmex-Billchen

1
208
300g
5TL

0,25TL
0,25TL
0,25TL

Knoblauchzehe
Cashewkerne
gemischtes Faschiertes
Kikkoman naturlich
gebraute Sojasauce
Pfeffer aus der Muhle
Chilipulver

Currypulver
Kreuzkummel

10 Min. Vorbereitungszeit 20 Min. Kochzeit

Fett: 28,5g Eiweif3: 35,48
Kohlenhydrate: 29,2 g

ZUBEREITUNG

Schritt 1

Fur das Marillenchutney beide Sorten Marillen, die
Schalotte und den Knoblauch in sehr kleine Wiirfel
schneiden. Den Ingwer reiben.

Schritt 2

Alles mit den Ubrigen Zutaten fir das Chutney
aufkochen und offen ca. 10 Minuten kdcheln
lassen, ggf. etwas Wasser angiefien; das Chutney
sollte sehr samig sein (ggf. etwas zerdriicken).

Schritt 3

Fir die Fleischballchen den Knoblauch mit den
Cashewkernen fein hacken und beides mit den
restlichen Zutaten fur das Faschierte vermengen.

Schritt 4
Aus dieser Masse 10-12 Ballchen formen, in dem

erhitzten Ol 10-12 Minuten braten und mit dem
Marillen-Chili-Chutney servieren.
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