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Anzahl: 4 Personen 

Rezeptgruppe: Vorspeise 

Saison: ganzes Jahr 

Gebackene Thonbällchen an Erbsensauce 

Zutaten 
 

4 Personen (als Vorspeise für 8 Personen) 
 

Thonbällchen 
 

100 g Weissbrot oder Toast, in kleine Würfel geschnitten 
300 g Thon, abgetropft und zerzupft 
1 Zwiebel, fein geschnitten 
2 Eier verquirlt 
½ Bund Petersilie, fein geschnitten 
1 TL Salz 
½ TL Pfeffer 
 
Erbsensauce 
300 g Tiefkühl-Erbsen, aufgetaut  
200 g Nature-Frischkäse 
½ Bund Schnittlauch, geschnitten, 1 EL beiseite legen 
½ Zitrone, heiss abgespühlt, abgeriebene Schale und Saft 
 Salz, Pfeffer 
1 Tessinerbrot 
 
Zubereitung 
 

Thonbällchen 
1. Für die Thonbällchen das Brot und die restlichen Zutaten in einer Schussel zu einem 

Teig kneten. 
2. Kuchenblech mit Backpapier belegen. 
3. Aus der Masse mit nassen Händen 24 Bällchen formen und auf das vorbereitete Blech 

legen. 
4. Im auf 200 °C (Heissluft/Umluft) vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten backen. 

 
Erbsensauce 

1. Erbsen und alle restlichen Zutaten bis und mit Zitronensaft mischen, fein pürieren und 
würzen. 

 
Servieren 
Die Erbsensauce als Spiegel auf 4 Teller verteilen, Thonbällchen darauf anrichten und mit 
beiseite gelegtem Schnittlauch garnieren. 
Mit ofenfrischem Tessinerbrot servieren. 


