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Amel'l kanISCheS Sa ndW|Ch Iil-leute reisen V\Illlr mit emem.KI?SS|'ker in dafs Land der unbeg.renzterj Maoglichkeiten: Das
Meatball Sub" wurde von italienischen Einwanderern an die Ostkiste der USA gebracht.
mit Fleischbéllchen und Ofenchips Geflillt wird das Sandwich mit saftigen Béllchen aus Hackfleisch, einer fruchtigen

Tomatensauce und geschmolzenem Kése. Dazu gibt es knusprige Kartoffel-Chips.
@ 30-40min % 3-4 Personen Zurecht ein absoluter Klassiker!



Was du von uns bekommst

+ 2 Knoblauchzehen

+ Frischer Basilikum

+ 1kg festkochende Kartoffeln

+ 1 Packung Tante Mizzis
Bratengewlirz

+ 1 Packung Schweinehackfleisch

- 4 italienische Hartkase 7

+ 4 Baguettebrotchen !

+ 1 Packung passierte Tomaten

Was du zu Hause benétigst
- Olivenol

- Salz

« Schwarzer Pfeffer

« Zucker

Kiichenutensilien

- Backblech

- Backofen

- Backpapier

« groBe Pfanne
+ Kichenreibe

Vergiss nicht, das Gemuise vor der
Zubereitung griindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Allergene
Gluten (1), Milch (7). Kann Spuren von
anderen Allergenen enthalten.

Nadhrwertangaben pro Portion
Energie 865kcal, Fett 36.69g,
Kohlenhydrate 90.4g, EiweiB 36.9g

1. Kartoffeln schneiden

Den Ofen auf 220°C Umluft oder 230°C
Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln
waschen und mit Schale in ca. 5mm dinne
Scheiben schneiden. In einer Schale mit 1EL
Olivendl, 1-2EL Gewiirz und etwas Salz
vermengen.

4. Hackbaillchen braten

Eine groBe Pfanne mit 1-2EL Ol auf mittlere
Stufe erhitzen und die Hackbéllchen von
allen Seiten ca. 6Min. goldbraun anbraten,
dann aus der Pfanne nehmen und beiseite
stellen. Wahrenddessen Basilikumblatter
abzupfen und grob hacken, den Kése fein
reiben.

Die Kartoffeln auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech verteilen und ca. 20-
30Min. goldbraun résten. Fiir eine
gleichméssige Braunung, zwischendurch
wenden. Die Baguettebrétchen fur die
ersten ca. 2-3Min. mitbacken, dann
herausnehmen und abkihlen lassen.
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5. Sauce zubereiten

Die Fleischpfanne mit den passierten
Tomaten abléschen und mit 1 Prise Zucker,
restlichem Knoblauch und dem restlichen
Gewiirz verfeinern. Die Halfte vom
Basilikum in die Sauce mischen. Die
Hackbillchen in die Sauce geben und ca. 4-
5Min kécheln lassen. Die Sauce evtl. mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

3. Hackballchen formen

Inzwischen die Knoblauchzehen schalen
und fein hacken. Das Hackfleisch mit der
Hilfte des Knoblauchs, Salz und Pfeffer
verkneten. Mit feuchten Handen
walnussgroBe Billchen formen.

6. Sandwich belegen

Die Brétchen der Lénge nach ca. 3cm
einschneiden, nicht komplett
durchschneiden. Mit Sauce, Hackballchen
und Kéase belegen. Die Sandwiches mit
restlichem Basilikum garnieren und mit den
Kartoffeln servieren. Die restliche
Tomatensauce als Dip verwenden.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. eay #marleyspooning
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