Spaghetti mit Tomaten-SoBe und Fleisch-Bdllchen

Fiir 4-6 Personen

2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 2 E1 Ol

1 Dose geschélte Tomaten 150 ml frischer Orangensaft 100 ml Fleischbriihe
1/2 Portion Hackmasse Salz Pfeffer

Zucker 750 g-1000 g Spaghetti 1 Topf Basilikum

Zwiebeln und Knoblauch fein wiirfeln, im heifien Ol glasig diinsten, Tomaten zugeben, mit Saft
und Briihe aufgieflen. Bei mittlerer Hitze 10 Minuten einkochen lassen. Inzwischen mit gedlten
Hénden aus der Hackmasse walnussgrofie Billchen formen und auf einen gedlten Teller legen.
Die Sofle mit dem Schneidstab fein piirieren, mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker wiirzen. Die
Fleischbillchen hineingeben und bei milder Hitze 10 Minuten in der Sofle garen. Spaghetti nach
Packungsanweisung in reichlich kochendem Salzwasser garen. Abgieflen, gut abtropfen lassen
und mit der Sofle anrichten. Mit einigen Basilikumblittern bestreuen und servieren.
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