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Saarlandische Pasta
mit Fleischballchen und griinem Gemiise 5@5
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Zutaten:

150 g Rucola

60 g Pinienkerne

1 Knoblauchzehe

1TL grobes Meersalz

1 frische Chili

100 g geriebener Hartkase
200 ml Olivendl

1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe

400 g Hackfleisch

1Ei

4 EL Paniermehl

Salz, Schwarzer Pfeffer,
Cayennepfeffer

30 ml Olivendl

1 Brokkoli

200 g Prinzessbohnen (tiefgekiihlt)
150 g Babyspinat

60 ml Olivendl

Salz, schwarzer Pfeffer

800 g saarlandische Pasta
(Pasta Romana oder

Pasta d’Angelo)

Salz, schwarzer Pfeffer

Rucola und Hartkase zur Deko

Doven passt:
€in Graulam:junalei‘

Zubereitung:

Aus gewaschenem und getrocknetem Rucola Pinienkernen, gepelltem Knoblauch
Meersalz, entkernter Chili, Hartkése und O jm- Mprser ein Pesto herstellén

in ein Glas mit Deckel geben und kiihl stellen.

Backofen auf 220 °C HeiBluft/Grill einstellen. Zwiebel und Knoblauch pellen und
fein wiirfeln. Mit Hackfleisch,-Ei, Paniermehl.und den Gewiirzen mischen. Kleine
Fleischkugeln formen, mit etwas Abstand auf ein Backblech mit Backpapier legen
und mit Ol betraufeln. Fiir 12 Min. im Backofen garen und danach warm halten.
Gemiise putzen, ggf. schalen (Stiele des Brokkolis) und in mundgerechte Stiicke
schneiden. Die Pasta nach Kochanleitung garen.Das Gemiise in einer Pfanne mit
Olivendl braten, 2—3 EL des Pasta-Kochwassers mit dazugeben und anschlieBend

4 Personen

40 Min.

Schwierigkeitsgrad

Schauen Sie das
passende Zubereitungs-
video auf YouTube an!

www.youtube.de/Globus

wiirzen. Zum Ende der Kochzeit die Pasta abgieBen, dabei etwas Kochwasser auffangen.

Die Pasta mit etwas Kochwasser zuriick in den Topf geben und mit 4 groBziigigen
EL Pesto vermischen. Pasta mit Gemiise und Fleischbéllchen anrichten, mit Rucola und

gehobeltem Kdse dekorieren.
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