MARLEY SPOON

Pasta mit wij 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 % 2 Portionen reichlich Kase verfeinert kann dieses Gericht sich echt sehen lassen.



Was du von uns bekommst

* 1 Schalotte

* 1 Karotte

* 3 Tomaten

* 1 Knoblauchzehe

* 200g Bio-Tagliatelle '

* 1 Pck. Hartkase, gehobelt 2

*+ 250g gemischtes Hack von Rind
und Schwein

* 1 Pck. griechische
Gewlirzmischung

Was du zu Hause benétigst
+ 1EL Butter 2

+ Salz und Pfeffer

+ Zucker

- Balsamicoessig 3

Kiichenutensilien

+ Backofen und Auflaufform

* mittelgroBer Topf

+ groBe Pfanne

+ Stabmixer mit hohem Gefal3
+ Messbecher

- Sieb

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

Allergene

Gluten (1), Milch (2), Schwefeldioxid und
Sulphite (3). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

Nahrwertangaben pro Portion
Energie 797kcal, Fett 24.4g,
Kohlenhydrate 95.3g, Eiwei3 46.5g

1. Gemiise anbraten 2. Sauce zubereiten 3. Fleischbéllchen backen

Die Tomaten vierteln. Den Knoblauch schélen  Die Y2 des Késes fein hacken und mit dem
und mit den Tomaten, 2TL Zucker und Hackfleisch, der ¥2 der Gewiirzmischung
je 1 kraftigen Prise Salz und Pfeffer in einem und je 1 kréftigen Prise Salz und Pfeffer
hohen Gefal3 mit einem Stabmixer fein verkneten und zu 8 Béllchen rollen. Die
schneiden. 1EL Butter in einer groBen Pfanne purieren. Das Tomatenpiiree mit Fleischballchen in eine mittelgroBe

bei mittlerer bis starker Hitze schmelzen, die 150ml| Wasser in die Pfanne geben, Auflaufform geben und im Ofen in 8-10Min.
Karotten und die Schalotten zugeben und 2-  unterriihren und 15-20Min. kocheln lassen. In gar backen.

3Min. anbraten, mit je 1 Prise Salz und Pfeffer
wirzen. gesalzenes Wasser fur die Pasta zum Kochen
bringen.

Den Backofen auf 240°C (220°C Umluft)
vorheizen. Die Schalotte schilen, halbieren
und fein wurfeln. Die Karotte ggf. schélen,
l&dngs halbieren und quer in Scheiben

einem mittelgroBen Topf ausreichend

/
-
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4. Pasta kochen 5. Pasta fertigstellen 6. Anrichten und servieren

Die Pasta in das kochende Wasser geben und  Die Fleischséfte aus der Auflaufform und 1EL Die Pasta auf Teller verteilen, mit den
in 7-9Min. bissfest kochen. 100ml Balsamicoessig unter die Sauce riihren. Die Fleischballchen garnieren und mit dem
Pastawasser abschopfen, die Pasta in ein Pasta mit 50ml Pastawasser unterheben und restlichen Ké&se bestreut servieren.
Sieb abgieBen und abtropfen lassen. je nach gewlnschter Konsistenz ggf. mehr

Pastawasser zugeben. Mit Salz und Pfeffer

abschmecken.

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



