Polpette

Fiir 4 Portionen

1 Brotchen vom Vortag 100-150 ml Schlagsahne 2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen 3 rote Paprikaschoten 1 rote Pfefferschote

10 El Olivendl Salz, Zucker 1% FEl edelsiies Paprikapulver
1 gehéufter El Tomatenmark 750 ml Tomatensaft 3 T1 getrockneter Oregano

1 Bund glatte Petersilie 250 g gemischtes Hack 1 Ei (KL. M)

Pfeffer 350 g Spaghetti Basilikumbléttchen

80 g geriebener Parmesan

Brotchen in diinne Scheiben schneiden und in einer flachen Form mit Sahne iibergielen. 15 Min.
einweichen.

1 Zwiebel und 1 Knoblauchzehe fein wiirfeln. Paprika putzen und fein wiirfeln. Pfefferschote
hacken. Alles mit 3 El Ol in einer groBen Pfanne andiinsten. Mit Salz, 1 Prise Zucker und % El
Paprikapulver wiirzen. Tomatenmark zugeben und kurz mitdiinsten. Tomatensaft und 2 T1 getr.
Oregano zugeben und erhitzen. Bei milder Hitze 10 Min. schmoren.

Petersilienbliittchen fein hacken. 1 Zwiebel und 1 Knoblauchzehe fein wiirfeln und in 1 El Ol
glasig diinsten. 1 T1 getrockneten Oregano mitdiinsten. Zusammen mit den Brétchen, Hack, Ei
und Petersilie in eine Schiissel geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, alles kréftig durchmischen.
Hackmasse zu kleinen Billchen formen und in einer beschichteten Pfanne mit 4 El Ol rundherum
5 Min. hellbraun anbraten. Die Hackbéllchen in die Paprikasauce geben und zugedeckt 10 Min.
gar ziehen lassen.

Inzwischen die Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung bissfest ga-
ren.

Die Nudeln abgieflen, in eine grofle Schiissel geben und mit 2 El Olivendl betrdufeln. Sauce und
Fleischbillchen dariiber verteilen, mit Basilikumblédttchen und Parmesan bestreut servieren.
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