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Meatball Spaghetti

Ingredients

Main: 100g Ground beef, 1/2 Onion, 2 tbsp Milk, 1/2 Egg, 2 tbsp
Breadcrumbs, 1 tbsp Butter, 5 tbsp Flour, 1.5 tbsp Tomato paste, 100g
Spaghetti, Olive oil, Parsley flakes

Seasoning: Salt, Pepper, White pepper (Broth and bay leaves are used
during cooking)

Instructions

Make Meatballs: Mix ground beef, minced onion, milk, egg, breadcrumbs,
salt, and pepper thoroughly. Shape into 2.5cm round meatballs and pan-fry in
a pan with butter (or bake in the oven).

Make Sauce Base: In a heavy-bottomed pan, add butter and flour, sauté
without browning, then add tomato paste and stir-fry again.



e Simmer Sauce: Pour in broth, bring to a boil, and season with salt and
pepper.

o Finish: Add bay leaves and the cooked meatballs into the sauce, simmer well,
pour generously over cooked spaghetti noodles, and garnish with parsley
flakes.
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Fleischbadllchen-Spaghetti (Meatball Spaghetti)
Zutaten

o Hauptzutat: 100g Rinderhackfleisch, 1/2 Zwiebel, 2 EL Milch, 1/2 Ei, 2 EL
Paniermehl, 1 EL Butter, 5 EL Mehl, 1,5 EL Tomatenmark, 100g Spaghetti,
Olivendl, Petersilienpulver

o Wiirzung: Salz, Pfeffer, weiBer Pfeffer (Briihe und Lorbeerblatt werden
wahrend der Zubereitung verwendet)

Zubereitung

e Fleischballchen formen: Rinderhackfleisch, gehackte Zwiebel, Milch, Ei,
Paniermehl, Salz und Pfeffer gut vermengen, zu ca. 2,5 cm groBen Ballchen
formen und in einer Pfanne mit Butter anbraten (oder im Ofen backen).

o Sauce ansetzen: In einem dickwandigen Topf Butter und Mehl anschwitzen,
ohne dass sie Farbe annehmen, dann Tomatenmark hinzufiigen und kurz
mitrosten.

o Sauce kocheln: Brihe angieBen, aufkochen lassen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

o Fertigstellen: Lorbeerblatt und Fleischballchen in die Sauce geben, kdcheln
lassen, groBziigig Uber gekochte Spaghetti geben und mit Petersilienpulver
bestreuen.

Spaghetti aux boulettes de viande
Ingrédients

o Base: 100g Boeuf haché, 1/2 Oignon, 2 c.a.s Lait, 1/2 CEuf, 2 c.a.s Chapelure,
1 c.a.s Beurre, 5 c.a.s Faringe, 1.5 c.a.s Concentré de tomates, 100g Spaghetti,
Huile d'olive, Persil en poudre

o Assaisonnement: Sel, Poivre, Poivre blanc (Du bouillon et des feuilles de
laurier sont utilisés pendant la cuisson)



Préparation

Préparer les boulettes: Mélangez bien le beeuf haché, I'oignon haché, le
lait, I'ceuf, la chapelure, le sel et le poivre. Formez des boulettes d'environ 2,5
cm de diamétre et faites-les cuire dans une poéle avec du beurre (ou au four).

Faire la sauce: Dans une casserole a fond épais, faites fondre le beurre et
ajoutez la farine en remuant sans la colorer, puis ajoutez le concentré de
tomates et faites sauter.

Mijoter: Versez le bouillon, portez a ébullition et assaisonnez avec du sel et
du poivre.

Finition: Ajoutez des feuilles de laurier et les boulettes de viande dans la
sauce, laissez mijoter, puis versez généreusement sur les spaghetti cuits et
saupoudrez de persil.

Espaguetis con albondigas

Ingredientes

Principal: 100g Carne picada de res, 1/2 Cebolla, 2 cdas Leche, 1/2 Huevo, 2
cdas Pan rallado, 1 cda Mantequilla, 5 cdas Harina, 1.5 cdas Pasta de tomate,
100g Espaguetis, Aceite de oliva, Perejil en polvo

Sazon: Sal, Pimienta, Pimienta blanca (Se usan caldo y hojas de laurel
durante la coccioén)

Preparacion

Hacer albondigas: Mezcle bien la carne picada, la cebolla picada, la leche, el
huevo, el pan rallado, la sal y la pimienta. Forme albéndigas de unos 2.5 cm
de didametro y dorelas en una sartén con mantequilla (o puede hornearlas).

Hacer base de salsa: En una sartén de fondo grueso, derrita la mantequilla
y aflada la harina, softria sin que coja color, luego agregue la pasta de tomate
y saltee.

Hervir la salsa: Vierta el caldo, hierva y sazone con sal y pimienta.

Finalizar: Afada hojas de laurel y las albondigas a la salsa, hierva a fuego
lento, sirva generosamente sobre los espaguetis cocidos y espolvoree con
perejil en polvo.




CnareTTu ¢ ppukagenbKamMu

UHrpeaneHTsl

OcHoBHoe: 100r MoBsxmn apu, 1/2 Jlykouubl, 2 cT.n1. Monoko, 1/2 Anua,
2 cT.5. NaHmpoBoYHble cyxapn, 1 cT.i1. CinBoYyHoe Macno, 5 cr.n. Myka, 1.5
cT.n. TomaTHasa nacta, 100r Cnarettu, OnmBkoBoe Macno, lNMeTpyLuka

Mpunpasbi: Conb, Mepel, Benbiin nepew (B npoLecce NpUroToBIeHNs
MCNonb3yoTcs 6yNbOH M NTaBPOBLIV JIUCT)

MpurotoBnexHue

dopmoBka ppukagenek: TwaTenbHO CMeLanTe roBsiXxui gapul,
M3MesIbYEHHbIN YK, MOJIOKO, SIMLIO, NaHUPOBOYHbIE CyXapwu, COMb M NepeLl.
Ccopmupyiite Kpyrnble hprKkaaenbkn AMaMeTpoM oKoso 2,5 cM 1 obxapbTe
Ha CKOBOpOZE CO C/IMBOYHbIM Mac/ioM (MOXHO 3areyb B AYXOBKeE).

MpuroroBneHune coyca: B kacTprone € TONCTbIM AHOM pacTonuTe
CNMBOYHOE Macno, AobaBbTe MyKy U 0bxapbTe A0 U3MEHEHUs LBETa, 3aTeM
AobaBbTe TOMaTHYO NacTy n obxapbTe CHOBa.

Bapka coyca: Bneiite 6ynboH, JoBeanTe [0 KUNEHWS U NPUMNPaBbTE COJbIO U
nepueM.

3aBeplueHue: [JobaBbTe B COYC /TaBPOBbIN IUCT U (pprKaaenbKn, XOpoLLO
NpOTYLWMTE, 3aTEM LLEAPO BbIIENTE COYC NMOBEPX OTBAPHbIX CriareTTn u
MocCbInbTe NETPYLLKOMN.
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