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Pasta mit Kalbsfleischballchen

und Zucchini

Zeit gesamt

30min

[utaten

fir 1 Portionen
Zwiebeln, rot
Creme fraiche
Bio Zitronen
Salz

Petersilie, frisch
0l

Spaghetti
Pfeffer, schwarz

Zucchini

Hackfleisch vom Kalb

Zubereitungszeit

30min

0.25 St.
50g
0.25 St.

4g
1.5 EL
125¢

0.25 St.
129 ¢

Schwierigkeit
Einfach

[uberertung

1. Zucchini waschen, Enden entfernen und grob raspeln. Zwiebel halbieren, schalen und
fein wirfeln. Petersilie waschen, trocken schiitteln, Blatter von den Stielen zupfen und
fein hacken. Zitrone heif3 waschen und etwa 1 TL Schale fein abreiben.

2. In einer Schiissel Kalbshackfleisch, Zwiebelwiirfel, Petersilie und die Halfte des
Zitronenabriebs griindlich vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und zu
walnussgroBen Ballchen formen.

3. In einem Topf etwa 5 | Salzwasser zugedeckt aufkochen. Spaghetti im kochenden
Salzwasser ca. 9 Min. al dente garen. AnschlieBend in ein Sieb abgieBen und etwa
200 ml Kochwasser auffangen.

4. Wahrenddessen in einer Pfanne 2 EL 01 auf hoher Stufe erhitzen. Hackbéllchen darin
ca. 5 Min. rundherum goldbraun anbraten. Hackballchen auf einem Teller
beiseitestellen. In der Pfanne ereut 1 EL Ol auf hoher Stufe erhitzen. Zucchini darin ca.
3 Min. anbraten. Mit Salz, Pfeffer, Pastagewiirz und Zitronenschale wiirzen. Alles mit
200 ml Pastakochwasser abloschen und Creéme fraiche einriihren. Hackballchen in die
Pfanne geben und Sauce leicht kdcheln lassen.

5. Spaghetti zur Sauce geben und vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Pasta
mit Kalbsfleischballchen auf Tellern verteilen und mit Parmesan bestreut servieren.

Guten Appetit!

Tipp: Wenn du deine Sauce lieber etwas flissiger magst, kannst du nach Belieben
einfach etwas mehr Nudelwasser zugeben. Das Kochwasser der Nudeln hat den Vorteil,
dass es schon gewiirzt und durch die Starke, die die Pasta abgegeben hat, auch leicht
gebunden ist.
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 886 kcal
Kohlenhydrate 101 ¢
EiweiB 4k g
Ballaststoffe 3g

Fette 3hg



