Fenchel-Lamm-Hackbdllchen mit Tagliatelle, Tomaten-Sofe

Fiir zwei Personen
300 g Lammbhackfleisch 400 g Semola, HartweizengrieS 1 Karotte

1 Stange Staudensellerie 260 g Dosentomaten 1 Knoblauchzehe
2 Schalotte 1 Fi 100g Paniermehl
2 TL Tomatenmark 1 Msp. Safran 2 Lorbeerblétter
1 TL Fenchel, gemahlen 100 ml Olivendl 1 TL Salz
Basilikum, Parmesan Pfeffer

Die Karotte, Schalotten und Staudensellerie schiilen und in feine Wiirfel hacken. Das Lamm-
hackfleisch in eine Schiissel geben. Knoblauch abziehen, das Ei, Paniermehl, Fenchel, Salz und
Pfeffer dazugeben und alles vermengen. Einen Topf mit Olivendl erhitzen. Aus der Masse zwei
cm breite Béllchen formen und in dem Topf anbraten, bis sie von allen Seiten goldbraun sind. Auf
Kiichenpapier abtropfen lassen. In der Zwischenzeit Semola und Salz auf einem Brett ausbrei-
ten. In der Mitte eine Vertiefung schaffen und etwas Wasser einfiillen. Die Vertiefung mit Semola
zuschiitten und die Masse durchkneten. Immer wieder Wasser hinzugeben, bis ein weicher, ge-
schmeidiger Teig entsteht. Den Teig nun durch eine Nudelmaschine drehen, bis die gewiinschte
Dicke erreicht ist. Den Teig zu einer acht Zentimeter langen Rolle formen, davon 1,5 cm dicke
Scheiben schneiden und mit etwas Semola locker aufrollen. Einen Topf mit Wasser und einer
Prise Salz zum Kochen bringen und die Tagliatelle zwei bis drei Minuten kochen, bis sie bissfest
sind. Den Topf von den Hackbéllchen erneut mit Olivendl erhitzen und Karotten, Staudensellerie
und Schalotten dazugeben und mit Tomatenmark drei Minuten darin anbraten. Die Hackball-
chen wieder hinzugeben, die gehackten Tomaten dariiber gieflen und 15 Minuten kocheln lassen.
Mit Salz, Pfeffer und Safran wiirzen. Tagliatelle mit den Fenchelhackbillchen auf einem Teller
anrichten, mit Parmesan und Basilikum garnieren und servieren.
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