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DIE NUDELMANUFAKTUR

HUBER

Hackballchen in feuriger TomatensoBe

Zutaten (ca. 4 Personen)

1 Scheibe Toastbrot

3 Zwiebeln
400g gemischtes Hackfleisch . %
1 Ei (mittelgroB) Jﬁm\\%:m‘? >

W

P

1 TL mittelscharfer Senf

1 TL + 1 EL Tomatenmark
Salz und Pfeffer

4009 Spaghetti

1-2 Knoblauchzehen

5 Stiele Thymian

Y2 Topf Basilikum

2 EL Ol

375ml Gemiusebriihe

1-2 TL Sambal Oelek

1 Dose Tomaten (850ml)
50g Kalamata-Oliven (mit Stein)

Zubereitung:

Toastbrot in kaltem Wasser einweichen und gut ausdriicken. 1 Zwiebel abziehen und
fein wirfeln. Hack, Toastbrot, Ei, Zwiebelwrfel, Senf, 1 TL Tomatenmark, 1 TL Salz
und Pfeffer gut verkneten. Aus der Hackmasse mit angefeuchteten Handen zu

ca. 20 Ballchen formen.

Knoblauch und restliche Zwiebeln abziehen und in Wiirfel schneiden. Thymian- und
Basilikumblattchen abzupfen. Ol in einer gro3en Pfanne erhitzen. Hackballchen darin
portionsweise rundherum anbraten, herausnehmen und warm stellen. Zwiebeln und
Knoblauch im heiBen Bratél andinsten, 1 EL Tomatenmark, Briihe und Tomaten
zufigen. Tomaten mit einem Bratenwender etwas zerkleinern. Thymian zuflgen, mit
Salz und Sambal Oelek wirzen. Die TomatensofBe aufkochen und ca. 5 Minuten
kdcheln lassen.

Hackballchen und Oliven zufligen, in der So3e zugedeckt ca. 10 Minuten schmoren.
Spaghetti in kochendem Salzwasser gar kochen. Basilikum in feine Streifen
schneiden. Zur SoBe geben, mit Salz und Sambal Oelek abschmecken.

Spaghetti abgieBen und abtropfen lassen. Dann mit Hackballchen und SofB3e
anrichten und servieren.

Die Nudelmacher winschen guten Appetit.
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