Vorspeise

Albdndigas en salsa de tomate

Zutaten:

4 St. Knoblauchzehen
0.2 Bund Petersilie, glatt
1 St. Spitzpaprika

300 g Rinderhack

340 g Tomaten, gehackt (Mutti)
100 ml Rotwein

1 St Eier

35 g Paniermehl

Salz

Pfeffer

2 EL Pflanzendl

1 St. Zwiebel, weil3

40 g Tomatenmark

Zubereitung:

Knoblauch schden und klein schneiden. Petersilie klein schneiden. Beides zusammen mit dem
Hackfleisch in eine Schiissel geben. Ei, Paniermehl, Salz und Pfeffer zugeben und gut verkneten.
Aus der Masse walnussgroflie Ballchen formen und auf einem Teller mit Mehl wélzen. In einer
Pfanne mit heiRem Ol von rundum anbraten, die B&llchen dann herausnehmen und
beiseitestellen.Zwiebel und Knoblauch schélen und klein schneiden. Paprikain kleine Stiicke
schneiden. In derselben Pfanne, in der zuvor die Hackbéllchen gebraten wurden, Zwiebeln,
Knoblauch und Paprika anbraten. Tomatenmark zugeben und kurz anrdsten. Mit Dosentomaten
und Rotwein abldschen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Hackbéllchen zurtick in die Sauce geben
und alles fur 15 Minuten kdcheln lassen.Vom Herd nehmen und sofort servieren.



