MALLORQUINISCHE ALBONDIGAS MIT MANDEL-SALSA

BESCHREIBUNG:

Mallorquinische Fleischklof3chen
(Albondigas) in einer kostlichen
Mandel-Salsa. Darf bei keiner Tapa,fehlen!

ZUTATEN FUR 6-8 PERSONEN:
50 g Weillbrot, ohne Rinde

3 EL Wasser

500 g Gehacktes halb und halb
1 grolde Zwiebel, fein gehackt
2 schwarze Knoblauchzehen, zerdriickt
4 EL Petersilie, fein gehackt

1 Ei, verquirlt

frisch geriebene Muskatnuss

Meersalz

Pfeffer

Mehl, zum Bestduben

3-5 EL Natives Olivenol Extra

2-3 EL Zitronen-Balsamico

Baguette zum Servieren

ZUTATEN FUR DIE MANDEL-SALSA
2 EL Natives Olivenol Extra
25 g Toast- oder WeilRbrot

150 g Mandelgewiirzmischung Ametta #Z

2 schwarze Knoblauchzehen, zerdriickt
150 ml trockener Weillwein

450 ml Gemiisebriihe

4 glatten Mi

ZUBEREITUNG:
e Brot und Wasser in eine Schiissel geben
und 5 Min. einweichen. Das Brot
ausdriicken 'tind mit dem Hackfleisch,
Zwiebel, an'blauch Petersilie, und Ei in
eine Schiissel geben Mit Muskat, Meersalz
und Pfeffer : ﬁ_,urzen Die Zutaten zu einer
chung verkneten. Aus der
¥ Fleischmasse 30 kleine und mundgerechte
© Albondigas “formen. Die Albondigas im
%Mehl gut Wefﬁen
0 | einer Pfanne erhitzen. Die
“darin portionsweise 4-5 Min.
dbraun anbraten. Aus der
P ‘;nne hebe: ;f’; Xnd beiseitestellen.
ii andel-Salsa das Olivendl in
detselben P_"i‘ ne erhitzen. Das Brot in
Stfj’cke bre?’en
l\/ﬁndelgewﬁr
nne gebe‘"' Bei schwacher Hitze unter
auflgem Rahren goldbraun

und mit der Bio-
ischung Amettla #2 in die

braten.

J Knoblauch %geben und 30 Sekunden

Z‘l-f"y anbraten, eillwein abloschen und 1-2
Min. kocheﬁ lassen. Mit Meersalz und

Pfeffer Wurf’ und leicht abkiihlen lassen.
« Die Mandelmischung in den Mixer geben
die Briihe zugiellen und glatt piirieren. Die

und Pfeffer wlrzen. Die

,,,’/ersalz
Ibondigas in eine vorgewdrmte Schale

i

¢ fullen. Mit Zitronen-Balsamico betrdufeln,

mit Petersilie bestreuen und mit Baguette
servieren.




