Fleischgericht

Hackballchen mit Ricotta und Oregano

Zutaten

2 grof3e Zwiebel

4 Knoblauchzehen
20g Oreganoblatter,
frisch

2 EL Olivenol

1 Dose stiick. Tomaten
250ml Hithnerbriihe

100g Toastbrot (4 Sch.)
60g Parmesan

1 grof3es Ei

1/2 Bund Petersilie
500g Rinderhack

Salz, Pfeffer

250g Ricotta

(fUr 4 Personen)

Zubereitung

Zwiebeln und Knoblauch schilen und fein hacken.

Oregano waschen und Blattchen hacken.
(ACHTUNG: Zwiebel, Knoblauch und Kriuter je zur
Halfte bereitstellen!)

In einem grolRen Brater/Topf in Olivendl eine
Halfte Zwiebel, Knobi und Oregano anschwitzen.

Tomaten dazugeben und mit Hithnerbriihe
abléschen. (Rest der Brithe kommt spater dazu!)
Mit 1/2 TL Salz und Pfeffer etwas wiirzen und alles
bei gelegentlichem Riihren kécheln, bis es eindickt.

fur die Hackbéallchen:

Toast entrinden und in Kiichenmaschine fein
zerkleinern. Parmesan reiben, Ei verquirlen und
Petersilie waschen und hacken.

in einer groBen Schiissel alles mit Hackfleisch, der
zweiten Halfte Zwiebeln, Knoblauch und Oregano
sowie Ricotta vermischen. Mit Salz und Pfeffer
wiurzen.

Daraus 4cm dicke Kugeln formen. (16-20Stck)

In einer Pfanne in Olivendl die Hackballchen in
Etappen rundum anbraten und bereithalten.

Dann die Hackballchen vorsichtig in die Sauce
geben und restliche Briihe angiefen, bis die
Béllchen fast bedeckt sind. Ggf. Wasser erginzen.

Alles 30 Minuten zuckedeckt kécheln.
Dann ohne Deckel Sauce etwas reduzieren lassen
und alles weitere 10 Minuten ziehen lassen.

(Vor dem Servieren noch etwas gehackter Oregano
frisch unterriihren.) - Perfekt!



