Orecchiette-Kasserolle mit A
ofengerdsteten Tomaten und WALNUTS
Walnuss-Mozzarella-Hackballchen

Néhrwertangaben (pro Portion/Stiick)

Energie: 997 kcal b Fett: 37,3
A avon gesattige
EiweiB: 51,89 Fettsauren: 13,29

Kohlenhydrate: 1079

ungesattige Fettsduren: 24,1g

Zubereitungszeit:
60 Minuten

Zubereitung:

1. Die Zwiebel in kleine Wiirfel schneiden und in einem Essléffel Olivendl glasig
dinsten. Zerkleinerten Knoblauch und optional zerkleinerte Chilischote dazu geben
und wenige Minuten unter Rihren weiter garen.

2. Tomatenmark in die Pfanne geben, kurz anschwitzen lassen, dann die
Dosentomaten dazu geben. Tomaten mit einem Kochloffel etwas zerkleinern und
alles gut verrihren. Einen Essloffel Zucker, Oregano und Balsamico-Essig
dazugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und zugedeckt ca. 15 Minuten lang bei
geringer bis mittlerer Temperatur kécheln und reduzieren lassen.

3. Inzwischen die Cocktail-Tomaten auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen,
mit dem restlichen Essloffel Zucker bestreuen und im Ofen bei 160°C (Umluft: 140°C,
Gas: Stufe 1-2) ca. 30 Minuten résten.

4. Wéhrenddessen die Hackbéllchen zubereiten. Dazu das Hackfleisch in eine
Ruhrschissel geben. Ei, Semmelbrésel, Walnlsse, Salz, Oregano und Mozzarella
dazu geben und mit den Handen vorsichtig zu einer homogenen Masse vermengen.
Dann mit den H&nden zu ca. 3 cm groB3en Béllchen formen.

Zutaten fiir 4 Portionen :

1 kleine Zwiebel
2 EL Olivenol
1 Knoblauchzehe
1 Chilischote
2 EL Tomatenmark
800 g geschalte Tomaten
2 EL brauner Zucker
1 TL Oregano
1 EL Balsamico-Essig
7, TL Salz
gemahlener Pfeffer
2 Rispen siBe Cocktailtomaten
500 g Rinderhackfleisch
1 Ei (GroBe M)
30 g Semmelbrosel
30 g kalifornische WalnUsse, grob gehackt
1 groBe Prise Salz
2 TL getrockenter Oregano
3 EL geriebener Mozzarella + ca. 60g zum
Uberbacken
500 g Orecchiette-Pasta

5. Die Hackbéllchen in einer Pfanne mit dem restlichen Olivendl rundherum anbraten und durchgaren. Dabei ab und an wenden.
Tomatensauce noch einmal abschmecken und eventuell nachwiirzen, dann die Hackballchen dazu geben und finf Minuten lang mit

garen.

6. Wahrenddessen die Orecchiette in einem groBen Topf mit Salzwasser al dente kochen. Die Pasta mit der Sauce vermengen, in eine
groBe Auflaufform geben, mit dem restlichen Mozzarella bestreuen und mit den gerdsteten Tomaten belegen. Nochmals fiir ca. 5 Minuten

im Backofen (Grillfunktion) Gberbacken.

Dies ist ein Rezept der California Walnut Commission
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