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STRAUPITZER HACKBALLCHEN

VON OLAF KOSERT * FUR 4 PORTIONEN

600g

1

1

1EL
Handvoll
1

1EL
2-3 EL
3 EL

1EL

1 Dose
1Glas
150 ml
2 EL
1TL

FUR DIE HACKBALLCHEN

gemischtes Hack

Ei
Eigelb
Kapern e
Walnusskerne V4
Zwiebel Olafs Tipp!
Senf e
. Lecker mit frischem

Leinkuchenmehl .

. Basilikum und
Bratol

Nudeln!

FUR DIE TOMATENSAUCE

Zwiebel

Olivendl

Knoblauchzehen

gehackte Tomaten
Tomaten-Passata (ca. 400 q)
Rotwein

Balsamico-Essig

Zucker

Frisches Basilikum

Zwiebel klein wirfeln, Kapern fein hacken, Walniisse grob zerkleinern.
Mit dem Ei, Eigelb, Senf und dem Leinkuchenmehl zum Hackfleisch
geben, kraftig salzen und pfeffern.

Mit dem Eisportionierer Kugeln abstechen, mit der Hand in Form
bringen.

Fiir die Sauce im restlichen Ol die kleingeschnittene Zwiebel anbraten,
den Knoblauch dazupressen, kurz mitbraten. Mit den gehackten
Tomaten und der Passata abléschen, Wein dazugiefen, mit Balsamico
und Zucker abschmecken, salzen, pfeffern.

Die Hackballchen in die Sauce geben und ca. 20 min mit geschlossenem
Deckel auf kleiner Flamme garkdcheln lassen.



