Albondigas fiir 4 Personen

Fir die Hackballchen

2 Knoblauchzehen

0,5 Bund Petersilie (glatt)
500 g Rinderhackfleisch
1 Ei (KI. M)

50 g Paniermenhl

Salz

Pfeffer
50 g Mehl
2 ElI Ol

Fir die Sauce

1 weilde Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 rote Paprikaschote
2 El Tomatenmark

1 Dose Tomaten

Piment Espelette nach Geschmack

Y2 TL Kreuzkimmel
1 Lorbeerblatt
100 ml Rotwein

Salz
Pfeffer

Zubereitung

1. Knoblauch schalen und klein schneiden. Petersilie klein

schneiden. Beides zusammen mit dem Hackfleisch in eine
Schussel geben. Ei, Paniermehl, Salz und Pfeffer zugeben und
gut verkneten. Aus der Masse walnussgrolde Ballchen formen
und auf einem Teller mit Mehl walzen. In einer Pfanne mit
heiRem Ol von rundum anbraten, die Béllchen dann
herausnehmen und beiseitestellen.

. Zwiebel und Knoblauch schalen und klein schneiden. Paprika in
kleine Sticke schneiden. In derselben Pfanne, in der zuvor die
Hackballchen gebraten wurden, Zwiebeln, Knoblauch und
Paprika anbraten. Tomatenmark zugeben und kurz anrdsten. Mit
Dosentomaten und Rotwein abléschen. Mit Salz und Pfeffer
wurzen. Die Hackballchen zurick in die Sauce geben und alles
fur 15 Minuten kocheln lassen. Vom Herd nehmen und sofort
servieren.



