Frische Bandnudeln mit Rucola-Sahne und Mini-Buletten

Fiir vier Personen
Fiir die Buletten:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 Brotchen
100 ml Milch 300 g Rinderhack 1 TL Senf
1 Ei 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Paprikapulver, edelsiif 250 g Bandnudeln, frisch

Fiir die Sauce:

1 Zwiebel 2 EL Olivenol 100 ml Weiflwein
300 ml Gemiisebrithe 200 ml Sahne 200 g Rucola
200 g Kirschtomaten

Fiir die Buletten Zwiebel und Knoblauch schilen und klein wiirfeln. Das Brotchen halbieren
und eine Hilfte anderweitig verwenden. Die zweite Hélfte wiirfeln und in der Milch einweichen.
Das Hackfleisch mit Zwiebel, Knoblauch, Senf, Ei und dem eingeweichten Brotchen vermengen,
danach kréftig mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen. Aus der Hackmasse walnussgrofie
Billchen formen. Zwei Essloffel Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Béllchen darin knusp-
rig braun braten. Die Bandnudeln in reichlich kochendem, gesalzenem Wasser bissfest kochen.
Abgieflen und abtropfen lassen. Fiir die Sauce die Zwiebel schilen, klein wiirfeln und in zwei
Essloffeln Olivenol anschwitzen. Mit Weilwein, abloschen, danach die Brithe und Sahne aufgie-
Ben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und zehn Minuten offen kocheln lassen. Den Rucola waschen,
abtropfen lassen und die festen Stiele abschneiden. Zwei Drittel vom Rucola in die Sauce geben
und mit einem Piirierstab untermixen. Die Kirschtomaten waschen, halbieren, kurz vor dem
Servieren unter die Hackbéllchen mischen und nochmals kurz erwérmen. Die Bandnudeln in die
Sauce geben und unterschwenken. Danach die Nudeln in tiefen Tellern anrichten, die Buletten
mit den Tomaten darauf verteilen und den restlichen Rucola dariiber streuen.
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