Franzosische Frikadellen

Fiir 4 Personen

Fir die Frikadellen:

500 g gem. Hackfleisch 1 kleine Zwiebel 1 Knoblauchzehe, gepresst
100 g altback. Weiflbrot 1 Ei 2 EL Petersilie

1 TL Thymian, gehackt Muskatnuss Salz, Pfeffer

2 EL Olivenol

Fir die Sauce:

1 Schalotte 1 EL Tomatenmark 400 ml passierte Tomaten
200 ml Rinderbriihe 1 Lorbeerblatt frischer Rosmarin
2 EL schwarze Oliven 1 TL Honig Salz, Pfeffer

Das eingeweichte und ausgedriickte Brot in einer groflen Schiissel mit einer Gabel zer-
driicken.

Hackfleisch, Zwiebel, Knoblauch, Ei, Petersilie, Thymian, Muskatnuss, Salz und Pfeffer
dazugeben.

Alles mit den Hénden gut vermengen und kneten, bis eine homogene Masse entstanden
ist.

Die Masse fiir 15-30 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.

Aus der Masse gleichméfige, walnussgrofie Béllchen formen.

Das Olivendl in einer Pfanne bei mittlerer bis hoher Hitze erhitzen.

Die Frikadellen portionsweise von allen Seiten goldbraun anbraten. Sie miissen nicht durch-
gegart sein. Herausnehmen und beiseitestellen.

In der gleichen Pfanne die Schalotte im verbliebenen Fett 2 Minuten glasig diinsten. To-
matenmark hinzugeben und 1 Minute mit anschwitzen.

Passierte Tomaten, Briihe, Lorbeerblatt, Rosmarin, Oliven und Honig hinzufiigen. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Sauce aufkochen lassen, dann die Hitze reduzieren und 5 Minuten kocheln lassen.
Die angebratenen Frikadellen zuriick in die Pfanne mit der Sauce legen.

Zugedeckt bei niedriger Hitze 20-25 Minuten schmoren lassen, bis die Frikadellen durch-
gegart und die Sauce leicht eingedickt ist.

Den Rosmarinzweig und das Lorbeerblatt entfernen. Nochmals abschmecken.

Heif} servieren, am besten mit Tagliatelle, cremigem Kartoffelpiiree oder einem frischen
Baguette, um die Sauce aufzutunken.
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