T kochrezepte

Albondigas

Das Rezept fur die Albondigas in Tomatensauce ist eine spanische Spezialitat. Die mediterranen
Fleischbéallchen schmecken vorziglich.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 30 min
Koch/Backzeit: 30 min

Gesamtzeit: 60 min

Zutaten

2 Stk. Zwiebel (mittelgrol3)
3 Stk. Knoblauchzehe

5 EL Olivendl extra vergine

1TL Fenchelsamen

300 g Faschiertes (vom Rind, Hackfleisch)

1 TL Paprikapulver (scharf)
1 Stk. Ei
1 Stk. Chilischote (rote)

700 g Passierte Tomaten

1 Handvoll Petersilie
Salz und Pfeffer

Zubereitung

1. Fur die spanischen Albondigas in Tomatensauce eine Zwiebel und die Knoblauchzehen
schélen und fein zerhacken. Zwei Essloffel Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln
und Knoblauch glasig andiinsten. Fenchel leicht zerstol3en und flr eine Minute mitbraten.

2. Als Néachstes vermischst du das Faschierte mit den gebratenen Zwiebeln, Knoblauch,
Fenchel, Paprikapulver und Ei in einer Schissel und wirzt es mit Salz und Pfeffer. Griindlich
mit den Handen vermischen und kleine Fleischbéllchen aus der Fleischmasse formen.

3. Jetzt zwei Essloffel Ol in einer Pfanne erhitzen und die Ballchen von allen Seiten anbraten.
Sobald sie braun und knusprig sind, nimmst du sie aus der Pfanne und stellst sie beiseite.

1/2


https://amzn.to/3nOkZHN

g rezepte

4. Jetzt die zweite Zwiebel und fein zerhacken. Den Stiel der Chilischote abschneiden und die
Kerne entfernen, fein zerschneiden. Das restliche Ol in der Pfanne erhitzen und die Zwiebel
glasig duinsten. Die klein gehackte Chili zugeben und kurz mitbraten. Jetzt die passierten
Tomaten hinzugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ganze lasst du fur 5 Minuten
kécheln. Schliellich gibst du die Fleischballchen in die Tomatensauce und lasst sie fur
weitere 10 Minuten kdcheln, damit sie gut durchziehen und mit dem Geschmack der Sauce
verschmelzen. Vor dem Servieren mit grob gehackter Petersilie bestreuen. Heil3 servieren
und geniel3en.

Tipp

Die spanischen Albondigas schmecken mit frischem Weil3brot, Ciabatta aber auch mit anderen
Tapas.
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