Gefliigelfleischballchensauce
bei SehrlLecker.de

Die Zutaten:
500 gr Puten-/Hiihnerbrustfilets, 2 mittelgroRe Zwiebeln, 2 Knoblauchzehen, 1 grofe Dose geschdlte
Tomaten, 1 Teeloffel Salz, 1 Teeloffel Pfeffer aus der Miihle, 1 Essloffel getr. Oregano, 1 Prise
Rosmarin, 1 mittelgrofe Ei(er), 1 Essloffel Semmelbrésel, 1 kleine Dose Tomatenmark, 50 gr Parmesan
(im Stiick), 1 Prise Thymian, 2 Essloffel Olivendl, 2 Teeloffel Zucker.

Die Vorbereitungen:
Die geschdlten Tomaten etwas kleinschneiden und von den Schalenresten und den Stielansdtzen
befreien, die Fliissigkeit aufbewahren.Das Putenfleisch durch den Wolf drehen oder in der
Kiichenmaschine zerkleinern, die Zwiebeln schdlen und fein hacken, den Knoblauch schdlen und
durchpressen.Das Hack mit der Holfte der Zwiebeln, den Semmelbradseln und dem Ei vermischen,
krdftig mit Salz und Pfeffer, Rosmarin, Oregano und Thymian (wer etwas davon nicht mag, kann es
natiirlich auch weglassen) abschmecken und kleine Bdllchen (ca. 2 cm Durchmesser) formen.Den Kdse

reiben.

Die Zubereitung:
In einer beschichteten Pfanne in der Hilfte des Ols die Bdllchen rundum scharf anbraten, in einem
Topf die restlichen Zwiebelwiirfel im restlichen Ol glasig andiinsten, den Knoblauch zufiigen und
relativ schnell die geschdlten Tomaten mit der Fliissigkeit zugeben.
Das Tomatenmark in den Topf geben, die Sauce mit Salz, Pfeffer, Oregano und u. U. etwas Thymian
wiirzen und auf kleinster Flamme kocheln lassen.

Die gebratenen Putenbadllchen zur Sauce geben und noch rund 20 Minuten (solange man die Spaghetti
zubereitet) kocheln lassen und mit dem frisch geriebenen Parmesan servieren.
Guten Appetit!

Dieses Rezept finden Sie unter: www.sehrlecker.de
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