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Meatballs in Tomatensauce

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
40min 30min Einfach
[utaten Zuberertung
fur 4 Portionen
Britchen 1St o
Zwisbeln. gelb 95t Kiichenutensilien
Knoblauchzehen 1St mittlere Schiissel, groBe Schiissel, groBe Auflaufform
Peperoni Mix 1 St.
Rosmarin, frisch 10g 1. Backofen auf 160 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. In einer Schiissel trockenes
Hackfleisch, gemischt 600 g Brotchen, am besten vom Vortag, in warmem Wasser einweichen. Zwiebeln halbieren,
Eier 1St schalen und fein wiirfeln. Knoblauch schalen und fein hacken. Peperoni waschen,
Salz halbieren, Kerngehause entfernen und fein wiirfeln. Rosmarin waschen, trocken

Pfeffer, schwarz gemahlen schitteln, Nadeln von den Stielen streifen und fein hacken.

Ifanlermehl LEL 2. Brotchen ausdriicken und Wasser abgieBen. In einer Schiissel Hackfleisch, die Halfte
Y 3EL der Zwiebelwiirfel, Rosmarin, Ei und eingeweichtes Brotchen vermengen und mit Salz
Tomaten, gehackt 800 g und Pfeffer wiirzen. Sollte die Masse zu weich sein, etwas Paniermehl zugeben. Aus der
Mozzarella 1St Hackmasse 12 Ballchen formen.

Basilikum, frisch 10g

3. In einer Pfanne 1 EL Ol auf mittlerer Stufe erhitzen und Meatballs ca. 5 Min.
rundherum anbraten. AnschlieBend in eine Auflaufform geben. In der Pfanne erneut 2 EL
0l auf mittlerer Stufe erhitzen und iibrige Zwiebeln, Knoblauch und Peperoni ca. 3 Min.
anbraten. Gehackte Tomaten zugeben, aufkochen lassen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Tomatensauce uber die Meatballs geben.

4. Mozzarella abtropfen und in Scheiben schneiden. Auf jeden Meatball eine Scheibe
Mozzarella geben und im Ofen ca. 20 Min. backen.

5. Inzwischen Basilikum waschen, trocken schiitteln, Blattchen abzupfen und in Streifen
schneiden. Meatballs in Tomatensauce aus dem Ofen nehmen und mit Basilikum
garniert servieren.

Guten Appetit!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 684 kcal
Kohlenhydrate g
EiweiB 42¢
Ballaststoffe bg

Fette 4h g



