Italienische Hack-Bdllchen mit Pasta

Fiir 4 Portionen

1 (vom Vortag) Brotchen 100-150 ml Schlagsahne 2 Zwiebeln

2 Zehen Knoblauch 3 rote Paprikaschoten 1 rote Pfefferschote

10 EL Olivendl Salz, Zucker 1 % EL edels. Paprikapulver
1 gehéufter EL Tomatenmark 750 ml Tomatensaft 3 TL getrockneter Oregano
1 Bund glatte Petersilie 250 g gemischtes Hackfleisch 1 (Klasse M) Ei

Pfeffer 350 g Spaghetti einige Bléttchen Basilikum

80 g geriebener Parmesan

Brotchen in diinne Scheiben schneiden und in einer flachen Form mit Sahne iibergieflen. 15 Mi-
nuten einweichen.

Inzwischen 1 Zwiebel und 1 Knoblauchzehe fein wiirfeln. Paprika putzen und fein wiirfeln. Pfef-
ferschote hacken. Gemiise mit 3 EL Ol in einer groBen Pfanne andiinsten. Mit Salz, 1 Prise
Zucker und % EL Paprikapulver wiirzen. Tomatenmark dazugeben und kurz mitdiinsten. Toma-
tensaft und 2 TL Oregano hinzufiigen und erhitzen. Bei milder Hitze 10 Minuten schmoren.
Petersilienbliittchen fein hacken. 1 Zwiebel und 1 Knoblauchzehe fein wiirfeln und in 1 EL Ol
glasig diinsten. 1 TL getrocknetes Oregano mitdiinsten. Zusammen mit den Brotchen, Hack, Fi
und Petersilie in eine Schiissel geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Alles kréftig durchmischen.
Hackmasse zu kleinen Biillchen formen und in einer beschichteten Pfanne mit 4 EL Olivenol
rundherum 5 Minuten hellbraun anbraten. Die Hackbéllchen in die Paprikasofle geben und zu-
gedeckt 10 Minuten garziehen lassen.

Inzwischen die Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung bissfest ga-
ren. Abgieflen, in eine grofle Schiissel geben und mit 2 EL Olivendl betraufeln. Soffe und Fleisch-
béllchen dariiber verteilen, mit Basilikumblattchen und Parmesan bestreut servieren.
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