Kibbeh (oder Kebbe) ist eine Art gefillte Bulghurfrikadelle. In verschiedenen arabischen
Landern wird die Kibbeh unterschiedlich hergestellt. Die Gewlirze kbnnen abweichen oder
statt Rind- wird Lammfleisch benutzt.

Kibbeh / Kebbe

Zutaten

Fur die Herstellung der Ummantelung bendétigt man:
- 250 Gramm Bulghur

- 500 Gramm Rinderhackfleisch

- eine grob gehackte Zwiebel

- Salz und Pfeffer

Fur die Fullung braucht man:

- eine fein gehackte Zwiebel

- zwei ERI. Sonnenblumendl

- zwei Essloffel Pinienkerne

- 500 Gramm Rinderhackfleisch
- Salz und Pfeffer

- Ol zum frittieren

Zubereitung

Um die Ummantelung zu zubereiten, mufd man den Bulghur fiir zwanzig Minuten in Wasser
einweichen, danach mufl3 man ihn abschitten. Dann werden das Fleisch,die Zwiebeln, das
Salz und der Pfeffer in der Kiichenmaschine vermischt. Jetzt wird der Bulghur hinzugeflgt

und alles noch einmal gut vermischt bis es einen geschmeidigen Teig ergibt.

Fur die Fullung werden die Zwiebeln nun in Ol angeschwitzt. Dann werden die Pinienkerne
zugegeben und goldbraun gebraten. Das Fleisch wird nun beigefligt, mit Salz und Pfeffer
gewdrzt und solange gebraten bis das Fleisch Farbe annimmit.

Um die Kibbeh zu formen werden die Hande angefeuchtet. Dann wird eine eigrosse Portion
der Hackfleischmasse zu einer Kugel geformt. Mit dem Finger wird ein Loch in die Mitte der
Kugel gedrtickt, nun wird von innen nach aussen eine diinne Wand geformt. Jetzt wird der
Bulghur in die vorgeformte Offnung gegeben und nun wird das Ganze mit dem Handballen
eiformig geformt und danach so geformt das die Enden spitz zulaufen.

Jetzt das Ol erhitzen. Bei einer Temperatur von ca. 160-170°C die Kibbeh goldbraun
frittieren. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Heil3 servieren. Es ergibt eine Menge von 20
Stuck.
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