Kochen mit Klausi

Hackballchen-Pfanne Toscana

Zutaten: (Fur 4 Personen)

- Olivendl, 500 g gem. Hack, Salz, Pfeffer, 2 Zwiebeln, 4 Knobizehen,
1 Ei, 50 g Semmelbrdsel, 250 ml Cremefine, 1 TL Zucker, Petersilie,
je 2 TL suRBes & scharfes Paprikapulver, Senf, 1 Dose geh. Tomaten,
2 rote Paprika, 4 EL Tomatenmark, Basilikum, Oregano, Majoran,

- Rosmarin, Thymian, 300 g Mozzarella

Zubereitung:

1. Gemuse putzen. Zwiebeln, Knobi fein, Paprika klein wurfeln. Mozza-
rellain Scheiben schneiden u. beidseitig salzen.

2. Y% Zwiebeln, ¥% Knoblauch, Paprika in Ol andiinsten, Tomatenmark
mitbraten, mit Tomaten u. Cremefine abléschen. Ca. 15 Min. kochen
lassen. Mit Salz, Pfeffer, Zucker, Krautern wirzen u. einkochen.

3. Restl. Zwiebeln, Knobi, Hack, Semmelbrodsel, Paprikapulver, Ei, Senf,
1 TL Salz u. Pfeffer vermengen, ca. 18-20 Ballchen formen. In Ol
braten, Sauce unterheben u. Kase auflegen. Mit geschlossenem
Deckel den Kase ca. 10 Min. schmelzen lassen.
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