Ly OChrezepte

Fleischballchen Toskana

Das Rezept fur die Fleischballchen Toskana ist eine mediterrane Kostlichkeit und erinnert an den
letzten Italien Urlaub.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 30 min
Koch/Backzeit: 50 min
Ruhezeit: 15 min

Gesamtzeit: 1,6 h

Zutaten

1 Stk. Auflaufform

far die Fleischballchen

750 g Faschiertes (gemischt, Hackfleisch)
1.5 Stk. Rote Zwiebeln
2 Stk. Knoblauchzehe

100 g Semmelbrosel
2 Stk. Eier
2 TL Italienische Kréauter (getrocknet)
Salz und Pfeffer
Ol

fir die Sauce

1 Stk. Rote Zwiebel
4 Stk. Knoblauchzehe
Ol

1 Schuss Rotwein

2 EL Tomatenmark

1 TL brauner Zucker
1 Prise Zimt
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https://amzn.to/3MY6Z8n

g rezepte

200 ml Gemusebrihe
1 Dose Tomaten gewdrfelt
2 TL Iltalienische Krauter (getrocknet)
Salz und Pfeffer

1 Kugel Mozzarella

Zubereitung

1.

Tipp

Fir die Fleischballchen Toskana die geschélten Zwiebeln und Knoblauchzehen fein
zerhacken. Das Faschierte in eine Schiussel geben und mit Zwiebeln, Knoblauch,
Semmelbrdseln, Eier und Gewirze gut vermischen. Zirka 15 Minuten ruhen lassen.

. Mit den Handen kleine Fleischbéllchen formen, und in heiRem Ol rundum anbraten.

. Fur die Sauce Zwiebeln und Knoblauch klein zerschneiden, und in heiBem Ol glasig diinsten.

Mit einem Schuss Rotwein abloschen, Tomatenmark und Zucker einriihren und mit einer
Prise Zimt wirzen.

. Jetzt die Tomaten aus der Dose, Gemusebriihe und getrocknete Krauter zugeben. Zirka 30

Minuten bei geringer Hitze kbcheln lassen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

. Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

. Die Béllchen in eine Auflaufform legen, mit Sauce tbergiel3en und jedes Fleischballchen mit

einer diinnen Scheibe Mozzarella belegen. Im Backofen fur zirka 15-20 Minuten Uberbacken.

Die angerichteten Fleischballchen Toskana, mit Rucola garnieren und zum Beispiel mit Linguine
servieren. Dazu ein Glas Rotwein geniel3en.
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