Rezept (fur 2-3 Personen)
Cevapcicli

Vorbereitung
Wichtig!

Das Hackfleisch fiir die Cevapcici wird traditionellerweise am Vortag schon gewurzt, um
dann uber Nacht im Kuhlschrank durchzuziehen (bestétigte uns ein junger Kosovare von
seiner Familie).

Fertigung



250g Rinderhack

250g Lammbhackfleisch

Salz, Pfeffer

1 gestr. EL Paprikapulver (edelstiR)

2 TL Worcestersauce

1 TL Sojasauce

Y% Bund glatte Petersilie, fein geschnitten (mit
dem Windmihlenmesser oder wiegen mit dem

chin. Hackebeilchen)

1 grol3e oder 2 kleinere Zwiebeln in feine
Wirfel geschnitten oder aber mit TM-Reibe

(grobe Seite) gerieben. - Der Grad der Feinheit
der geriebenen bzw. geschnittenen Zwiebeln
bestimmt die Gummiartigkeit der Cevapcici.
Uns personlich liegt eine mittlere, hin zur etwas

groberen Feinheit.

2 Knoblauchzehen, geprel3t oder gerieben.
(Reiben mit der Tim-Méalzer-Reibe)

jelTL:

« Oregano

« Bohnenkraut

o Thymian

« Rosmarin

« Provencekréuter

« getrockneter Pfefferminz (mit den
Fingern verreiben)

Das Fleisch wird an dem Tag der
Vorbereitung eingekauft und vom Metzger
erst direkt beim Einkauf durch den
Fleischwolf gedreht! (Dies ist der erste
Trick: ganz frisches Hack-Fleisch.)

Das Fleisch in eine Schissel und dann die
Gewdurze, Krauter, Zwiebeln, Knoblauch
uber das Fleisch geben. (\Vgl. Blick in die
Kiiche)

Anmerkung:

Wie man erkennt, werden hier weder
Semmelbrdsel noch Eier oder Schmand
verwendet, nur Fleisch und Gewiirze. (Dies
ist der zweite Trick.)

Alles zusammen mit der Hand verkneten
und noch ca. 5 Min. durchkneten.

Dann mit Klarsicht- oder Alu-Folie
abgedeckt zum Durchziehen in den
Kihlschrank und am nachsten Tag erst
weiterverarbeiten. (Dies ist der dritte
Trick.)

Anmerkung insbesondere flr deutsche
Leser zum dritten Trick:

Wir haben das nun mehrmals nach dieser
traditionellen Balkan-Art gemacht und leben
immer noch! Auch hatten wir weder Bauchweh
oder sonstige Beschwerden. Gleichwohl sollten
das andere Leute (insbesondere Deutsche)
vielleicht doch vorsichtiger handhaben als wir
und das Fleisch nur 1-2 Stunden ziehen lassen
bzw. das Fleisch noch am gleichen Tag
zubereiten und verzehren!
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1 Glas Rinderfond oder Lammfond Zur Vorbereitung der Sol3e den Fond im
offenen Topf etwa um die Halfte einkochen
lassen.

Aus dem Fleischteig Wurstréllchen formen etwa von der L&nge und der Dicke des kleinen
Fingers. (Vgl. Blick in die Kiiche). Man muf3 alle Réllchen vorher anrichten (vgl. Blick in
die Kiiche). Dazu braucht man ca. 35-45 Minuten.

Beschichtete Pfanne bei grof3er Hitze aufheizen.
2-3 EL Olivendl in die heiRe Pfanne geben.

Die erste Halfte der Wurstrolichen in die Pfanne mit dem erhitzten Ol geben. Bei voller
Hitze braten. Jetzt kommt der letzte entscheidende Trick:

Die Rollchen dabei immer wieder umdrehen oder die Pfanne schiitteln, damit sie (mdglichst
h&ufig) um und um gewendet werden.

Am Ende sollen sie leicht gebréunt, aber nicht dunkel sein. (Dauert etwa 4 Minuten).

Cevapcici aus der Pfanne nehmen und in eine vorgewarmte Schale zum Servieren geben
(evtl. mit Alufolie abdecken als Schutz vorm Abkihlen). Dann in die Pfanne den
eingekochten Fond hineingielRen und einmal aufkochen, damit sich der Bratensatz 16st.
Darauf alles wieder zuriick in den Fonds-Topf giel3en.

Pfanne mit Kuichenkrepp trockenwischen (damit keine Bratenreste bzw. Fond in der Pfanne
bleiben). Dann den zweiten Teil der Wurstrdlichen wie beschrieben braten.

Mondamin-Sol3enbinder Nachdem die 2. Runde Cevapcici aus der
Pfanne genommen wurde, den Fond aus
dem Topf wieder in die Pfanne giel3en,
aufkochen und nun etwas Sol3enbinder-
Pulver in die kochende SoRe hineinriihren
(gemél’ Gebrauchsanweisung auf der
Packung). Kurz kochen lassen (ca. 1 Min).

1 EL Schmand oder Creme Fraiche in die SoRe hineinriihren. Nochmal
abschmecken, ob genug Salz in der Sof3e
ist. Dann die Sof3e in eine Schale geben
zum Servieren.

zum weiteren Verscharfen: Scharfes serbisches Paprikapulver

Das Rezept an sich ist nicht sehr kompliziert. Schwierig wird die Sache erst durch die
diversen Beilagen (siehe Text zu obigem Foto), die Barbara noch dazu macht. Dadurch
entsteht ein ziemliches Gewirbele.
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