Grillgerichte

Marokkanische Rindfleischkoftas

Marokkanische Rindfleischkoftas sind bekannt fir ihren intensiven und aromatischen Geschmack.
Die Kombination aus verschiedenen Gewurzen wie Kreuzkimmel, Koriander, Paprika, Kurkuma,
Zimt und Chilipulver verleiht den Koftas eine komplexe und wurzige Note. Das Chilipulver bringt
eine angenehme Scharfe, die jedoch nicht Uberwaltigend ist.

Frischer Koriander und Zwiebeln fagen eine frische, leicht stife Note hinzu. Zimt und Kurkuma
geben eine warme, leicht suBlliche und bittere Note, die typisch fur die marokkanische Kuche ist.
Diese Koftas sind perfekt, um sie mit einem frischen Salat, Couscous oder Fladenbrot zu
servieren. Sie sind nicht nur lecker, sondern auch ein wunderbares Beispiel fur die Vielfalt und
den Reichtum der marokkanischen Kuche.

Herkunft: Marokko
Kategorie: Hauptspeisen, Fleischgerichte

Vorbereitungszeit: 10 Minuten
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
700 g Rinderhack

1 Ei(er)

60 g Koriander

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

2 TL Koriander gemahlen

2 TL Kreuzkimmel gemahlen
1 TL Chilipulver

2 TL Paprikapulver edelsuf
Y TL Kurkuma gemahlen

1 Zwiebel(n)

Y TL Zimt gemahlen

Marokkanische Rindfleischkoftas

Vorbereitung

Bendtigt werden 4 oder 6 GrillspieBe. Wenn Sie Grillspielse aus Holz benutzen, sollten diese 30
Minuten gewassert werden, damit sie nicht anbrennen. Metallspiel3e leicht eindlen. Die Zwiebeln
schalen und mit einer Reibe fein reiben. Alle Zutaten in einer groBen Schissel mit den Handen
gut vermischen und in 4 oder 6 gleich grof3e Portionen aufteilen.
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Zubereitung

Die Hackfleischmischung Stuck fur Stuck mit der Hand um die SpielSe formen und fest andrucken.
Einen Grill vorheizen und vorbereiten. Die Koftas auf jeder Seite 4 bis 6 Minuten goldbraun und
knusprig braten, mit Fladenbrot und Zwiebelringen servieren.
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