Kochen mit Klausi

Tortelloni-Hackballchen-Auflauf

Zutaten: (Fur 5-6 Personen)

- 500 g gem. Hackfleisch, Salz, Pfeffer, Chiliflocken, 3 Zwiebeln, 1 Ei,

- 60 g Paniermehl, Petersilie, Majoran, 1 TL Senf, Oregano, Basilikum,
250 g Paprika-Mix, 3 Knobizehen, Olivendl, 100 g Tomatenmark,

2 EL Mehl, 200 ml Rotwein, 250 ml Brihe, 1 Dose Pizzatomaten,

3 EL Bratensaft, 800 g Kase-Tortelloni, 200 g geriebener Mozzarella

Zubereitung:

1. Zwiebeln u. Knobi fein, Paprika mittel wirfeln. Hackfleisch mit je 1/3
Zwiebeln u. Knobi, Ei, Salz, Pfeffer, Petersilie, Senf, Chiliflocken, 1
EL Bratensaft u. Paniermehl verkneten. 25-30 Ballchen daraus for-
men, in heiRem Ol rundum braun braten u. herausnehmen.

2. Restl. Zwiebeln u. Knobi im Bratfett anbraten, Paprika zufligen u.
mitdinsten. Tomatenmark mitbraten, Mehl einriihren, anschwitzen.
Mit Rotwein, Tomaten u. Brihe abléschen, restl. Bratensaft zugeben,
Krauter unterheben. Mit Salz u. Pfeffer wiirzen. Tortelloni unterheben
u. ca. 15 Min. kdécheln lassen.

3. Alles in eine groBe Auflaufform geben, Hackballchen daraufsetzen
Mozzarella dartber verteilen u. im vorgeheizten Ofen bei 180°C ca.
25-30 Min. gratinieren.
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