
DUTCH
OVEN

1/2 15” EASY

ZUTATEN: ZUBEREITUNG:

500  g  Hack f le i s ch 
100  g  B aconwür fe l 
2  Knobluchzehen 
1-2  ganze  C hi l i 
6 -8  Ja lap eno  R inge 
150  g  G ouda ,  Emment a ler,  B aby b el 
2  EL  Mag ic  D ust 
e twas  Meh l 
e twas  Pan komeh l 
1  E i 
1  l  Fr i t t i e röl 

Die  C hi l i s ,  der  B acon,  d ie  Ja lap e-

no  R inge  und der  Käs e  werden  k le in  gehackt . 

 

In  e iner  S chüss e l  ver mis chst  D u nun a l l  d ies e  Zut aten  mit  dem 

Hack f le i s ch  und dr ückst  h ierzu  mit  e iner  Knoblauchpress e  den 

Knoblauch mit hinein. Die Masse würzt Du nun mit dem Magic Dust. 

 

Aus  d ies er  Hack f le i s chmass e  for mst  D u g le ichmäßig 

g roße  B ä l l chen ,  d ie  D u dann in  der  Paniers t raße 

aus  Meh l ,  E i  und  Pan komeh l  durch laufen  l äss t . 

 

In  e inem D opf  mit  170  °C  he ißem Fr i t t i e röl  dür fen  d ie  F i re  B a l l s 

dann zwis chen  6  bi s  10  Minuten  ( j e  nach  Größe  b aden  gehen) . 

 

Wir  wüns chen  Dir  v ie l  Sp aß  b e im Nachmachen und gutes  G e-

l ingen .  E inen  guten  App et i t .

FIRE BALLS


