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Meatballs mit Tomatensauce

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
40min 15min Einfach
[utaten Zuberertung
fir 4 Portionen
Zwiebeln, gelb 25t o
Knoblauchzehen 1St lchenutensilien
Rinderhackfleisch 600 g groBer Topf mit Deckel, SILVERCREST Monsieur Cuisine (Connect und Smart)
Eier 13t
Paniermehl 2EL 1. Zwiebeln halbieren und schalen. Knoblauch schalen. Im Mixbehélter 1 Zwiebel mit
Ketchup 2EL Knoblauch mit eingesetztem Messbecher 6 Sek./Stufe 6 zerkleinern.
Salz

Pfeffer, schwarz gemahlen 2. Zwiebel mithilfe des Spatels an der Innenwand des Mixbehalters nach unten

schieben. Hackfleisch, Ei, Paniermehl, Ketchup, Salz und Pfeffer in den Mixbehalter

Olivenal 2EL

geben. Alles mit eingesetztem Messbecher 45 Sek./Knetstufe vermengen. Aus der Masse
Tomatenmark 3EL . . . . .

- mit angefeuchteten Handen walnussgroBe Ballchen formen und in den tiefen

Gemusebriihe 500 ml Dampfgaraufsatz legen. Mixbehalter reinigen.
Spaghetti 500 g
Tomaten, gehackt 400 g 3. Im gesauberten Mixbehalter uibrige Zwiebel 5 Sek./Stufe 6 zerkleinern. Mit dem Spatel
Krauter der Provence, 1 an der Innenwand des Mixbehalters nach unten schieben, Olivendl zugeben und
getrocknet T 2 Min./Anbratstufe ohne eingesetzten Messbecher anbraten. Tomatenmark hinzufigen
Zucker 1TL und 2 Min./Anbratfunktion mitdiinsten. AnschlieBend mit Gemiisebriihe auffiillen.
Basilikum, frisch 10g
Parmesan. gerieben 1EL 4. Dampfgaraufsatz mit Deckel aufsetzen, verschlieBen und 25 Min./Dampfgarstufe

dampfen. Inzwischen in einem Topf etwa 5 | Salzwasser abgedeckt zum Kochen bringen.
Spaghetti im kochenden Salzwasser ca. 9 Min. bissfest garen.

5. Dampfgaraufsatz abnehmen und Meatballs zugedeckt liegen lassen. Gehackte
Tomaten und Krauter der Provence zur Flissigkeit in den Mixbehalter fillen und mit
eingesetztem Messbecher 4 Sek./Stufe 5 mixen, dann ohne eingesetzten Messbecher
7 Min./Stufe 1/100 °C einkochen. Tomatensauce mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken.

6. Basilikum waschen, trocken schiitteln, Blattchen abzupfen und grob hacken.
Spaghetti auf Teller anrichten, Tomatensauce und Meatballs dazugeben und mit
Parmesan und Basilikum servieren.
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Guten Appetit!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 864 kcal
Kohlenhydrate 112¢g
EiweiB dlg
Ballaststoffe Jg

Fette 23 ¢



