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Albondigas Spanische Hackballchen

Rezept: daskochrezept.de Foto: Miriam

Zutaten

300 g Hackfleisch (gemischt)

1 Ei
1 EL Paniermehl
2 Knoblauchzehen

0.5 Bd. Petersilie (gehackt)
1 Prise  Muskat (abgerieben)
1TL Paprikapulver
Salz und Pfeffer
EL Olivenol
Tomaten
Zwiebel
Paprikaschote (rot)
Knoblauchzehen
Lorbeerblatt
etwas Thymian
0.5TL  Zucker
100 ml  Rotwein
1 Chilischote

L N \\O JE UL Ny @' I N

Zubereitung

Hackfleisch mit Ei und Paniermehl vermischen. Mit Pfeffer, Salz, 2
durchgepressten Knoblauchzehen, Paprikapulver und Muskat
wurzen.

Petersilie fein hacken und die Halfte davon unter das Hack mischen.



Mit leicht angefeuchteten Handen kleine Hackballchen (in der Grolde
von Tischtennisballchen) formen, in Mehl wenden. In einer Pfanne 1-
2 EL Olivendl erhitzen und Hackballchen darin anbraten.

Fur die Sauce die Tomaten pellen und entkernen. Tomaten und
Paprikaschote klein schneiden, die Zwiebel fein wuirfeln und im
verbliebenen Bratfett glasig dunsten.

Paprika und Thymian zugeben und weitere 2 Minuten weiterdunsten
und mit Rotwein abloschen. Tomatenwurfel und Lorbeerblatt
zufugen. Mit Pfeffer, Salz, Zucker, evtl. etwas Chili und 2
durchgepressten Knoblauchzehen wurzen.

Tomatensauce zugedeckt ca. 20 Minuten kocheln lassen.

Hackballchen in die fertig gegarte Tomatensauce geben und ca. 10
Minuten auf niedriger Stufe ziehen lassen.

Albondigas kurz vor dem Servieren mit der restlichen Petersilie
bestreuen und zusammen mit Weillbrot servieren.

Das Gericht ist schnell und leicht zuzubereiten, schmeckt oberlecker!
Lasst sich mitsamt der Sauce gut einfrieren.



