Kochen mit Klausi

Frikadellen mit Pesto-Ricotta-Fullung

Zutaten: (Fur 4 Personen)

- 1kg Rinderhack, 3 Eier, 4 EL Semmelbrésel, Salz, Pfeffer, 3 Zwiebeln
- 3 Knobizehen, Ol, 100 g Ricotta, 90 g Pesto, 4 EL Tomatenmark,

- 500 ml pass. Tomaten, 300 g Maccronelli-Nudeln, ital. Krauter,

- Petersilie, frisches Basilikum zur Garnierung

Zubereitung:

1. Ricotta mit Pesto verrihren, mit Pfeffer wiirzen. Zwiebeln u. Knobi
fein wirfeln. ¥2 davon mit Hack Semmelbrdseln, Ei, 1 TL Salz, Pfeffer
u. vermengen. Aus der Masse acht Kugeln formen, jeweils flach
dricken, je 2 TL Ricotta in die Mitte geben, mit Hack umschliel3en u.
mit nassen Handen Frikadellen formen.
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2. Rest Zwiebeln u. Knobi in heiRem Ol glasig diinsten, Tomatenmark
mitbraten u. mit passierten Tomaten abléschen. Salzen u. pfeffern.
Rest Pesto-Ricotta einrtihren u. Krautern zugeben. 20 Min. kdécheln
lassen. Nudeln nach Angabe zubereiten u. abgiel3en.
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3. Frikadellen in heiRem Ol von beiden Seiten knusprig braten. Frika-
dellen mit der Beilage und Sauce servieren.

= {j " . ; N Ay

[

Erstellt von Klausi am 10.04.2022



