Kefta bel Beid u Matecha - Kofte mit Ei und Tomate

Ein Gericht der marokkanischen Kuche. Hackfleischballchen, vom Lamm oder Rind,
werden zusammen mit Tomaten und Peperoni geschmort, zum Schluss werden Eier
Uber der Sauce aufgeschlagen und nur kurz mitgeschmort, damit die Eigelbe fliissig
bleiben. Nattrlich wird das Gericht nicht zu scharf, aber kraftig gewirzt. Die
Gewlrzpaste Harissa, erganzt mit frischer Knoblauch bieten sich dazu an. Das
Hackfleisch wird, nebst Salz und Pfeffer, mit Kreuzkiimmel, Paprika und etwas Zimt
gewidrzt und zu etwa 2cm grossen Kugeln geformt. Meist isst man die Kefta bel Beid u
Matecha zusammen mit Fladenbrot.

Ahnliche Gerichte sind in der Tirkei und den siidlichen Balkanlandern fester Bestandteil

der Kiichenkultur. Kofte ist in diesen Landern das Namens-Pendant zu den
nordafrikanischen Kefta.

Zutaten (2 Portionen)

Kef t a:
200g Lamrhackf | ei sch
1/ 2Tl Kr euzkunmmel
1/ 2Tl Pul bi ber (m|des Paprika)
2Msp Zim
Sal z und Pfeffer
Cemise:
1 Cchsenher zt omat e, ca. 200g
1 spitze, griune Peperoni, ca. 100g
1 Zwi ebel, ca. 50g
2 Knobl auchzehen
2Tl Tomat enmar k
2El glatte Petersilie, gehackt

1- 2Tl Hari ssa
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Zubereitung

Kefta vorbereiten:

Kreuzkiimmel im Mdrser gut zerstossen. Hackfleisch in eine Schiissel geben, alle
Gewilrze zugeben, Salz und Pfeffer grosszuigig bemessen. Hackfleisch mit den
Gewdlrzen kréftig verkneten bis ein kompakter Ballen entsteht und das Hackfleisch
kaum mehr an den Handen klebt. Eine Stunde im Kihlschrank ziehen lassen.

Zwiebel halbieren und zu Streifen schneiden. Knoblauch grob hacken. Peperoni l&ngs
halbieren, die Kerne herausschaben und die Schote zu 2cm langen Stlicken schneiden.
Ochsenherztomate zu vier Schnitzen, dann zu Scheiben schneiden. Petersilie grob
hacken. Etwas Petersilie zur Dekoration beiseite stellen.

Hackfleisch mit feuchten Handen zu ca. 2cm grossen Kugeln formen. In reichlich
Olivendl ringsum leicht anbraten, dabei die Pfanne ab und zu durchritteln, um die
Ballchen zu wenden. Hackfleischballchen aus der Pfanne nehmen. Temperatur etwas
zurtickstellen.

Zwiebel, Knoblauch und Petersilie in der gleichen Pfanne dinsten, bis die Zwiebel
glasig ist. Tomatenmark zugeben, verrihren und kurz mitdiinsten. Tomate und Peperoni
zugeben, Harissa und einen kleinen Schluck Wasser zugeben, leicht salzen und
zugedeckt ca. 20 Minuten zugedeckt kocheln lassen, bis die Peperoni weich ist. Mit
Harissa und Salz abschmecken.

Hackfleischbéllchen in das Gemiuse legen und ca. 3 Minuten mitschmoren. Eier
aufschlagen auf das Gemuse gleiten lassen, mit Salz und Pfeffer wirzen und das
Eiweiss stocken lassen, Das Eigelb sollte mdglichst flissig bleiben. Damit das Eiweis
schneller stockt, fur ca 2 Minuten den Deckel auf die Pfanne setzen.
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