MARLEY SPOON

Pasta mit wﬁ rzigen Hackbé"chen Pasta mit Hackballchen ist ein gern gesehener Klassiker - zu Recht, denn er schmeckt immer
wieder fabelhaft. Goldbraune Béllchen, aus saftigem Hackfleisch geformt, werden auf zarten
serviert auf frischer Tomatensauce Tagliatelle gebettet, die in einer fruchtigen Tomatensauce mit knackigen Karotten baden.

Man muss das Rad ja nicht immer neu erfinden, nicht wahr? Mit leckeren Gewtlirzen und
@ 30-40min % 4 Portionen reichlich Kase verfeinert kann dieses Gericht sich echt sehen lassen.



Was du von uns bekommst

* 2 Schalotten

* 2 Karotten

* 5 Tomaten

* 2 Knoblauchzehen

* 400g Bio-Tagliatelle 2

* 2 Stiickchen Hartkase '3

* 500g gemischtes Hack von Rind
und Schwein

* 1 Pck. griechische
Gewdirzmischung

Was du zu Hause benétigst
+ 2EL Butter 3

+ Salz und Pfeffer

+ Zucker

+ Balsamicoessig 4

Kiichenutensilien

+ Backofen und Auflaufform

+ groBer Topf

+ groBe Pfanne

+ Stabmixer mit hohem Gefal3
+ Messbecher

+ Kichenreibe

- Sieb

Vergiss nicht, das Gemuse vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere grines Blattgemise und
Salate.

Allergene
Eier (1), Gluten (2), Milch (3),
Schwefeldioxid und Sulphite (4). Kann

Spuren von anderen Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 808kcal, Fett 29.9g,
Kohlenhydrate 92.0g, Eiweif3 40.8g

1. Gemiise anbraten

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. Die Schalotten schalen, halbieren
und fein wirfeln. Die Karotten ggf. schélen,
l&dngs halbieren und quer in Scheiben
schneiden. 2EL Butter in einer groBen Pfanne
bei mittlerer bis starker Hitze schmelzen, die
Karotten und die Schalotten zugeben und 2-
3Min. anbraten, mit je 1 kraftigen Prise Salz
und Pfeffer wiirzen.

4. Pasta kochen

Die Pasta in das kochende Wasser geben und
in 7-9Min. bissfest kochen. 1 Tasse
Pastawasser abschopfen, die Pasta in ein
Sieb abgieBen und abtropfen lassen.

2. Sauce zubereiten

Die Tomaten vierteln. Den Knoblauch schilen

und mit den Tomaten, 1TL Zucker und je ¥4TL
Salz und Pfeffer in einem hohen GefaB mit
einem Stabmixer fein plrieren. Das
Tomatenpiiree mit 250ml Wasser in die
Pfanne geben, unterrihren und 15-20Min.
kécheln lassen. In einem grof3en Topf
ausreichend gesalzenes Wasser fir die Pasta
zum Kochen bringen.

5. Fertigstellen & servieren

Die Fleischséfte aus der Auflaufform und 4TL
Balsamicoessig unter die Sauce riihren. Die
Pasta unterheben und die Sauce je nach
gewdinschter Konsistenz mit etwas
Pastawasser verdiinnen. Die Pasta mit Salz
und Pfeffer abschmecken, mit den
Fleischballchen garnieren und mit dem
restlichen Kédse bestreut servieren.

3. Fleischbéllchen backen

Den Kaése fein reiben. Das Hackfleisch mit der
2 des Kéases, der Gewiirzmischung und

je ¥TL Salz und Pfeffer verkneten und zu

16 Ballchen rollen. Die Fleischballchen in
eine groBe Auflaufform geben und im Ofen in
8-10Min. gar backen. (Siehe auch Schritt 6.)
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6. Herdtiere

Wer mochte, kann die Fleischballchen auch
auf dem Herd statt im Ofen zubereiten. Daflr
in einer groBen Pfanne mit 1-2EL Ol bei
mittlerer bis starker Hitze von allen Seiten
rundum goldbraun anbraten, dann in die
kéchelnde Sauce geben und in 8-10Min. fertig
garen. Dadurch werden sie auBen schén
braun und innen herrlich zart.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - &ndere 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. @a v #marleyspooning



