
Hackbaellchen Toscana
fuer 4 Personen

Zutaten
1 El Oel, Raps

1 Stueck/e Oregano
1 Stueck/e Pfeffer
1 Stueck/e Salz
1 Stueck/e Zucchini
1 Stueck/e Zwiebeln, weiss

15 g Basilikum
2 Stueck/e Moehren

250 g Mozzarella, mini
4 El Paniermehl

400 g Hackfleisch, gemischt
500 g Tomaten, passiert

Moehren schaelen, Zucchini waschen. Beides im Blitzhacker zerkleinern. Zwiebel schaelen und wuerfeln.
Zwiebel im Oel anduensten. Die Haelfte der Moehren und Zucchini mit anbraten.
Mit passierten Tomaten abloeschen. Mit Salz, Pfeffer und Oregano wuerzen.
Zugedeckt ca. 10 Minuten koecheln lassen.
Die andere Haelfte gehacktes Gemuese mit Hackfleisch and Paniermehl verkneten, salzen und pfeffern.
Aus der Masse kleine Baellchen formen und in eine gefettete Auflaufform setzen. Backofen auf 180 Â°C
Umluft vorheizen.
Tomatensosse puerieren und ueber die Hackbaellchen giessen, Mini-Mozzarella evtl. halbieren und
zwischen den Hackbaellchen verteilen, Im Ofen ca. 25 Minuten backen.
Basilikumblaettchen waschen. Auflauf mit Basilikum bestreuen 

Dazu passt Reis!


