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Rezeptkarte N° 241
Spanische Hackbillchen
in Tomatensauce -
Albondigas

2
/ 15 Minuten @ 25 Minuten i 40 Minuten
2 -



Zutaten fiir 2 Personen

Fiir die Hackbéllchen: Fiir die Sauce::

%’: 1 EL gerdsteter Bio Knoblauch 1 Zwiebel, fein gewtirfelt
1Bund Petersilie, gehackt 1/2 rote Paprikaschote, fein
300 g Rinderhack gewtirfelt
1Ei %‘ 1 EL gerdsteter Bio Knoblauch
25 g Semmelbrésel 1 EL Tomatenmark

%’: Salz 1/2 Dose gehackte Tomaten

%’: schwarzer Pfeffer 50 ml Rotwein
Mehl %‘ Salz

%’: 2ELOI %‘ schwarzer Pfeffer

Rezept

Knoblauch, Petersilie, Hackfleisch, Ei, Semmelbrésel in eine
Schiissel geben. Salz und Pfeffer hinzuftigen und die Masse gut
verkneten.

Aus der Masse walnussgroRe Béllchen formen und auf einem
Teller im Mehl wélzen.

In einer Pfanne mit heiRem Ol von allen Seiten anbraten. Die
Ballchen herausnehmen und beiseite stellen.

In derselben Pfanne Zwiebeln wund Paprika anbraten.
Tomatenmark  hinzufigen und kurz mitbraten. Mit
Dosentomaten und Rotwein abldschen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen und den Knoblauch einrtihren. Die Hackbéllchen zurlick
in die Sauce geben und alles fiir 15 Minuten kécheln lassen. Vom
Herd nehmen und mit frischem Brot servieren.

Guten Appetit!
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