Schmeck den Siiden
Baden-Wiirttemberg

Bandnudeln mit Tomatensofle & Rindfleischbillchen
n

Zutaten:

¢ 500 g Bandnudeln
e Zum Servieren: etwas Rucola oder Basilikum

Fiir die Rindfleischbéllchen:

500 g Rinderhack

50 g Knodelbrot oder gewiirfelte, altbackene Brotchen
75 g Zwiebel, fein gewdirfelt

1 Knoblauchzehe, fein gehackt

1Ei

1 TL Majoran

1TL Senf

Salz & Pfeffer

Fiir die TomatensoRe:

e 100 g Zwiebeln, fein gewiirfelt

1 Knoblauchzehe, fein gehackt

500 ml Tomaten, gestiickelt (aus der Dose oder Glas)
2 EL Italienische Krautermischung

Salz, Pfeffer

Zubereitung

Die Brotchenwiirfel und die fein geschnittenen Zwiebelwiirfel in einer kleinen Schiissel mit 100 ml heiRem
Wasser lbergieRen und 10 Minuten einweichen lassen. Anschliefend gut ausdriicken.

In einer groRen Schiissel das Hackfleisch mit Salz, Pfeffer, Senf, Majoran und Knoblauch wiirzen. Zur
ausgedriickten Brotchenmasse das Ei geben und alles mit dem Hackfleisch gut vermischen. Nochmals kraftig
abschmecken.

Aus der Fleischmasse kleine Hackballchen formen und in einer Pfanne mit Ol bei mittlerer Hitze rundherum
goldbraun anbraten (ca. 5-6 Minuten). Die Fleischballchen herausnehmen und auf einen Teller abgedeckt
bereitstellen.



TomatensoRe: In der gleichen Pfanne, im Bratensatz die Zwiebelwdirfel fiir die Tomatensofie 1 Minute
anbraten. Den Knoblauch hinzugeben und kurz mitbraten. Mit der TomatensoRe begieflen und bei
geschlossenem Deckel 5 Minuten sanft kdcheln lassen. Italienische Krauter und Fleischballchen zugeben und
weitere 10 Minuten sanft garen.

In der Zwischenzeit die Bandnudeln nach Packungsangabe kochen.
Dann abgieRen, dabei 150 ml vom Nudelkochwasser auffangen und in die Tomatensofe geben.
Die Bandnudeln mit TomatensoRe und Hackballchen servieren.

Wer mochte, streut noch etwas Rukola oder Basilikum dariiber.



