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Polpette - italienische Fleischballchen

VORBEREITEN ZUBEREITEN NIVEAU
10 30 *
Min. Min. Leicht

gebraten, wahrend sie von innen weich und fluffig
bleiben. Und damit sie schon wiirzig werden, kommt eine
grof3e Portion Parmesan mit hinein! Sind deine Hande
schon zittrig? Dann form die Béllchen und ran an die
Pfanne!

-1-

Fur die Fleischbéllchen Rinde vom Toastbrot entfernen
und restliches Brot grob zerbréseln. Ca. 5 Minuten in
Sahne einweichen und lberschissige Flissigkeit
abschutten. Petersilie waschen und hacken.

-2-

Hackfleisch mit Toastbrot, gehackter Petersilie, Ei und

Zutaten fur 10 Fleischballchen

Parmesan mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fir die Fleischballchen

2 Scheiben Toastbrot -3-

60 ml Sahne

6 Stingel Petersilie Fir die Sauce Zwiebel und Knoblauch schéalen und fein
500 g Rinderhackfleisch hacken.

1 Ei

60 g Parmesan -4 -

Salz, Pfeffer )

2 Essloffel Olivend| Ol in einer Pfanne erhitzen. Hackmasse mit feuchten

Handen zu kleinen Béllchen formen und in der heil3en
Fir die Sauce

1Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Essloffel Olivendl

400 ml stickige Tomaten

Pfanne von allen Seiten knusprig braten.
-5-

B - Wihrenddessen Ol in einer weiteren Pfanne erhitzen und
4 Stgel Petersis Zwiebel und Knoblauch darin anrosten und mit stlickigen

Tomaten aufgieBen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Polpette ist der Begriff fiir italienische Fleischbillchen. Petersilie waschen und hacken.

Und ich liebe Fleischbéllchen, egal ob klassisch von Oma,

schwedische Kéttbullar oder syrische Kabab - ob -6-

mit Tomatensauce, Salat, Brot oder einfach so... Aber ) . . L
o o Knusprige Fleischballchen in die Tomatensauce geben und

heute werden es italienische Polpette in wirziger . S . .
) - . ca. 10 Minuten bei niedriger Hitze kdcheln lassen.

Tomatensauce. Von Auf3en werden sie schon knusprig

Noch mehr leckere Rezepte gibt's auf © 2021 Springlane
www.springlane.de/magazin


https://www.springlane.de/magazin/rezeptideen/klassische-frikadellen-wie-von-omma/
https://www.springlane.de/magazin/rezeptideen/koettbullar-schwedische-fleischbaellchen/
https://www.springlane.de/magazin/rezeptideen/syrische-fleischbaellchen/

Polpette - italienische Fleischballchen
-7-

Polpette in Tomatensauce mit Petersilie garnieren und
heil3 mit Brot oder zu Spaghetti servieren.
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