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Thailandische Fleischballchen auf dem Teppan-Yaki
mit scharfer Chili-Sauce

Zutaten fur 4 Personen:

500 g Schweinehackfleisch

6 Knoblauchzehen

2 Stangen Zitronengras fein geschnitten

1 Bund Koriander fein gehackt

2 frische rote Chilischoten (entkernt u. gewdarfelt)
1 EL brauner Zucker

1 EL Fischsauce

1 Ei verquirlt

Salz und Pfeffer aus der Mihle

Erdnussdl zum Anbraten

far die Chilisauce:

125 ml Reisessig

4 kleine rote Chilischoten in Ringe geschnitten
1 EL Fischsauce

1 Fruhlingszwiebel in Ringe geschnitten

1 EL brauner Zucker

Zubereitung:
Alle Zutaten fr die Chilisauce in eine kleine Schissel geben und griindlich
verrUhren, bis sich der Zucker aufgeldst hat, dann beiseite stellen.

FUr die Fleischballchen die tGbrigen Zutaten mit Ausnahme des Erdnussdls in einer
groBen Schissel vermengen. Mit angefeuchteten Handen kleine Ballchen formen.

Erdnussél auf dem Teppan-Yaki erhitzen und die Fleischballchen knusprig braten.
Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Auf vorgewarmte Teller verteilen und mit der Chilisauce nappieren.

Dazu passen sehr gut geréstete Austernpilze, die natirlich auch auf dem Teppan-
Yaki zubereitet werden.



