Hackfleisch mit Mozzarella
auf Maccheroni

Hackfleisch-Mozzarella-Sauce auf Pasta

Der Westen trifft den Osten. Die westlichen
Geschmacksgeber sind die frischen Krauter Rosmarin,
Thymian, Oregano und Salbei und natdrlich der Mozzarella,
der kurz vor Ende der Garzeit =zum Hackfleisch in die

Sauce kommt, um darin noch zu schmelzen. Ostliche
Geschmacksgeber sind fein gemodrserter Bockshornkleesamen,
Baharat, Ingwerpulver, Harissapaste, Pul biber und

Shichimi Tougarashi. WeilBBwein und Schmand binden die
Sauce sehr schon. Dazu passen Maccheroni.

Zutaten fiir 2 Personen:

= 250 g Hackfleisch (Rind)
=1 Zwiebel

= 3 Knoblauchzehen

=1 Lauchzwiebel
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=200 g Mozzarella
=5 1 trockener WeiBwein
=3 gehaufte EL Schmand

TL Bockshornkleesamen

TL Baharat

TL Ingwerpulver

TL Harissapaste

TL Pul biber

TL Shichimi Tougarashi (jap. Chili-Gewurzmischung)
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=2 Zweige frischer Rosmarin
»viele Zweige frischer Thymian
»viele Zweige frischer Oregano
= 15-16 Salbeiblatter

=L Zitrone (Saft)
= Salz

= Pfeffer

 Butter

=250 g Maccheroni

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 1 Std.

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen, Lauchzwiebel putzen. Das
Gemuse kleinschneiden. Butter in einem Topf erhitzen und das
Hackfleisch und das Gemluse darin anbraten. Zugedeckt bei
mittlerer Temperatur etwas kocheln und Flissigkeit ziehen
lassen. Mit WeilBBwein abloschen, den Schmand hinzugeben, alles
verruhren und zugedeckt kocheln 1lassen. Von den
Rosmarinzweigen die Blatter abzupfen, Thymian- und
Oreganozweige im Ganzen verwenden und zusammen mit den
Salbeiblattern kleinwiegen. Bockshornkleesamen im MOrser
moglichst fein Modrsern. Bockshornkleesamen, Baharat,
Ingwerpulver, Harissa, Pul biber und Shichimi Tougarashi
hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Dann die frischen
Krauter hinzugeben. Alles verruhren und zugedeckt beil
mittlerer Temperatur 30 Minuten kocheln lassen. Dann die



Hackfleischsauce 20 Minuten ohne Deckel reduzieren, bis sie
etwas samig ist. Zitronensaft hinzugeben.

Wahrenddessen Maccheroni nach Anleitung zubereiten.

Hackfleischsauce abschmecken. Mozzarella in kleine Wurfel
schneiden, unter die Hackfleischsauce heben und 1leicht
schmelzen lassen. Maccheroni in zwei tiefen Nudeltellern
anrichten, vom Hackfleisch-Mozzarella-Gemisch mit Sauce
daruber geben und servieren.



