MARLEY SPOON

Polpette aus RinderhaCk Ein leckeres Pastagericht mit saftigen Hackballchen in einer cremigen Tomatensauce, das

ist ein echter Hit auch bei den kleinen Tischgasten. Manchmal geht halt nichts Gber die
in cremiger Tomatensauce mit Penne italienische Kiiche mit ihren kostlichen Aromen! Dazu noch ein griiner Beilagensalat -

perfekt!
@ 20-30min % 2 Personen



Was du von uns bekommst

+ 250g Penne!

« 1 Zwiebel

« 1 Knoblauchzehe

+ 1 Stuckchen Hartkase 37

« 1 Packchen italienische
Gewdirzmischung

+ 1 Packung passierte Tomaten

- 1 Packung Rinderhackfleisch

« 1 Packchen Panko-Paniermehl 1

- 10g Basilikum

+ 1 Becher Créme fraiche 7

+ 1 Packung gemischter Salat

Was du zu Hause benétigst
« 1Ei3

+ Olivendl

- Essig

« Salz und schwarzer Pfeffer

Kiichenutensilien

+ 2 mittelgroBe Topfe
+ mittelgroBe Pfanne
« Messbecher

« Klichenreibe

- Sieb

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

Allergene

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

N3hrwertangaben pro Portion
Energie 1134kcal, Fett 54.8g,
Kohlenhydrate 107.8g, EiweiB 49.1g

1. Zwiebel schneiden

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

4. Polpette vorbereiten

Das Hackfleisch mit 1 Ei, der 1/2 des Kases,
der restlichen Knoblauch-Zwiebel-
Mischung, 2-3EL 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
Pasta in ein Sieb abgiefBen, abtropfen lassen,
zurlck in den Topf geben und warm halten.

5. Polpette braten

Aus dem Hackfleisch mit den Handen etwa
walnussgrof3e Béllchen formen und diese in
einer mittelgroBen Pfanne mit ca. 1EL
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. Aus 1EL Olivendl, 1-2EL
Essig sowie je 1 Prise Salz und Pfeffer ein
Dressing anrihren.

3. Tomatensauce ansetzen

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

6. Sauce verfeinern

Die Créme fraiche und ggf. das restliche
Pastawasser in die Tomatensauce
einrthren. Die Sauce mit der restlichen
Gewiirzmischung sowie Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Pasta mit der Sauce und
den Fleischbaéllchen anrichten und mit dem
restlichen Kédse und dem Basilikum garniert
servieren. Den Salat mit dem Dressing
vermengen und dazu reichen.

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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