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ALBONDIGAS MIT WURZIGER TOMATENSAUCE

IUTATEN 0 2
Fur die Albondigas

1250 g Hackfleisch halb Rind/Schwein

50 g Bresc Knoflook gehakt (gehackter Knoblauch)
50 g Bresc sjalotten gehakt (gehackte Schalotten)
25 g Bresc Erbe Italiano (Italienische Krauter)

8 g Bresc Ras el Hanout

25 g Bresc Rode peperpuree (Rotes Pfefferschotenpliree)
8 g gerduchertes Paprikapulver

3Ei

125 g Paniermehl

1,25 dl WeiBwein

Pfeffer und Salz

Far die Sauce

10 Bresc Geschalte Knoblauchzehen

50 g Bresc WOKpeper (WOK Pfeffer)

25 g Bresc Rode peperpuree (Rotes Pfefferschotenpliree)
100 g Bresc sjalotten gehakt (gehackte Schalotten)

5 Dosen geschalte Tomaten

50 g Bresc Chimichurri

3 Handvoll gehackte Petersilie

Olivenol

Pfeffer und Salz

Chimichurri- Gehackte Schalotte

Krautermischung 450g 1000g

IUBERELTUNG

Far die Sauce die Schalotten mit dem Knoblauch im Olivendl
anschwitzen und etwas braun werden lassen. Die geschélten
Tomaten, den Wok-Pfeffer und das rote Pfefferschotenpliree

:J ! dazugeben und gut durchkochen. Etwas purieren, aber grob

- halten. Mit Salz, Pfeffer und Chimichurri abschmecken. Als

Gehackter Knoblauch Gehackter Knoblauch zusatzliche Scharfe kann beim Kochen etwas Cayennepfeffer
1000g 450g hinzugefligt werden. Alle Zutaten fiir die Albondigas gut

vermischen und daraus Ballchen formen. In heiBem Ol goldbraun
braten. Die Sauce dartiber gielRen und die Béllchen gar braten.
Servieren und mit der Petersilie bestreuen.

Grline und rote Italienische Krauter 450g
Pfefferschote WOK 450g
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Ras el Hanout Rotes
Gewlirzmischung 450g Pfefferschotenpiiree

450g
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