MARLEY SPOON

Polpette aus RinderhaCk Dieses leckere Pastagericht mit saftigen Hackballchen in einer cremigen Tomaten-

Mascarpone-Sauce kommt von der 8-jahrigen Lilli. Nicht nur uns konnte sie damit in der
in cremiger Tomatensauce letztjdhrigen Dezember-Challenge lUberzeugen, das Rezept war auch ein echter Hit in

unseren diesjéhrigen ,Kinderwochen”. Probiert es aus!

@ 20-30min % 3-4 Personen



Was du von uns bekommst

+ 500g Penne!

« 1 Zwiebel

« 2 Knoblauchzehen

« 3 Stlck italienischer Hartk&se 7

- 1 Packchen ,ltalian Allrounder”-
Gewdirzmischung

+ 400g passierte Tomaten

- 1 Packung Rinderhackfleisch

+ 1 Packung Panko-Paniermehl !

10g frisches Basilikum
- 1 Packung Mascarpone 7

Was du zu Hause benétigst
- 1Ei3

- Olivenol

« Salz und schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

« groBer Kochtopf

« mittelgroBer Kochtopf
« groBe Pfanne

+ Messbecher

- Kichenreibe

- Sieb

Vergiss nicht, das GemUse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Allergene

Gluten (1), Eier (3), Milch (7). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

Nihrwertangaben pro Portion
Energie 1002kcal, Fett 43.3g,
Kohlenhydrate 103.9g, EiweiB3 46.6g

1. Zwiebel schneiden

In einem groBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fir die Pasta zum Kochen
bringen. Die Zwiebel schalen, halbieren und
in feine Warfel schneiden. Den Knoblauch
schalen und fein wirfeln.

4. Polpette vorbereiten

Das Hackfleisch mit 1 Ei, der 1/2 des Kases,
der restlichen Knoblauch-Zwiebel-
Mischung, 3-4EL Panko-Paniermehl sowie
Salz und Pfeffer gut verkneten. Ggf. etwas
mehr Panko-Paniermehl verwenden.

2. Pasta kochen

Den Kaése fein reiben. Die Pasta in das
kochende Wasser geben und in 7-9Min.
bissfest kochen. Mit einem Messbecher ca.
200ml Pastawasser abschopfen, dann die
Nudeln in ein Sieb abgieBen, abtropfen
lassen, zuriick in den Topf geben und warm
halten.

5. Polpette braten

Aus dem Hackfleisch mit den Handen etwa
walnussgrof3e Béllchen formen und diese in
einer grof3en Pfanne mit ca. 1-2EL Olivendl
bei mittlerer bis starker Hitze ca. 5Min.
rundum anbraten, bis sie auch in der Mitte
durchgegart sind. Die Basilikumblatter von
den Stangeln zupfen und fein schneiden.

3. Tomatensauce ansetzen

Die Zwiebeln und den Knoblauch in einem
mittelgroBen Topf mit 1EL Olivendl bei
mittlerer Hitze 1-2Min. glasig anbraten. Die
1/2 der Gewiirzmischung untermischen,
dann ca. die 1/2 der Knoblauch-Zwiebel-
Mischung herausnehmen und
beiseitestellen. Die passierten Tomaten und
ca. 100ml Pastawasser in den Topf geben
und die Sauce ca. 10Min. sanft kocheln
lassen.

6. Sauce verfeinern

Den Mascapone in die Tomatensauce
einrthren und die Sauce mit der restlichen
Gewiirzmischung sowie Salz und Pfeffer
abschmecken. Tipp: Wer mag, kann mehr
Pastawasser hinzugeben. Die Pasta mit der
Sauce und den Fleischbaéllchen anrichten
und mit dem restlichen Kése und dem
Basilikum garniert servieren.

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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