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Rezept
Fleischballchen in Tomatensauce

Ein Rezept von Fleischballchen in Tomatensauce, am 09.06.2026

Zutaten
1 grofie Dose Tomatenfruchtfleisch (800 g Inhalt) 100 ml aromatischer Rotwein (z.B. ein Merlot)
Salz Pfeffer aus der Muhle
1 kleine Chilischote eventuell 1 EL Tomatenmark
1 Zwiebel 1-2 Knoblauchzehen
2 1/2 EL Olivendl 500 g Rinderhackfleisch
1 Ei(GroRe M) 2TL Salz
Pfeffer aus der Miihle 1EL edelsiRes Paprikapulver
2EL gemahlene Mandeln 2EL Semmelbrosel
1TL getrockneter Oregano 1EL Zitronensaft
Rezeptinfos

PortionsgroBe Zutaten fiir 4-6 Personen: | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro
Portion Ca. 440 kcal

Zubereitung

Das Tomatenfruchtfleisch in einen Topf gieflen und den Wein unterriihren, salzen, pfeffern. Chilischote waschen, leicht
einritzen und hineinlegen. Tomaten erhitzen und im halb zugedeckten Topf 15 Minuten bei geringer Hitze kdcheln lassen.

Inzwischen fiir die Fleischbéllchen Zwiebel und Knoblauch schilen und fein hacken. 1 EL Olim Pfannchen erhitzen,
beides darin bei geringer Hitze kurz diinsten. Hackfleisch in eine Schiissel geben, Ei dazu, mit dem Salz und reichlich
Pfeffer wiirzen. Paprikapulver, Mandeln, Semmelbrésel und Oregano dazugeben und alles kraftig durchkneten, bis eine
schon glatte Mischung entsteht. Dann abgekuhlte Zwiebeln und Knoblauch unterkneten.

Tomatensauce pikant abschmecken, Chilischote herausnehmen und eventuell Tomatenmark einriihren (falls die Sauce
zu fliissig sein sollte).

Aus dem Hackfleischteig hdchstens tischtennisballgroRe Ballchen formen. Ubriges Ol in einer beschichteten Pfanne
erhitzen. Die Béllchen darin rundum ganz kurz anbraten, dann in die Tomatensauce legen, mit Zitronensaft betraufeln
und etwa 15 Minuten bei geringer Hitze garen.
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