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30. Fellbacher Ferien-Spaß am 2.9. 2010

Schulküche der Albert-Schweitzer-Schule in Schmiden

Städtepartnerschaftsverein Fellbach
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Italienisches Menü

Ciabatta farcite di verdure

--------------------

Maccheroni alla calabrese

------------------------

Polpette alla casalinga

----------------------------

Pesche ripiene

30. Ferien-Spaß 10

Städtepartnerschaftsverein Fellbach 

SPV Fellbach

1) Vorspeise:


Antipasti: 
Ciabatta farcite di verdure

Primo:    
Maccheroni alla calabrese
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2) Hauptspeise:    


POLPETTE alla CASALINGA

Hausgemachte Hackfleischbällchen

4 -5 Personen

50 g Weißbrot ohne Kruste  (Vollkorn)

Milch zum Einweichen

½ kg mageres Rinderhack

2 Knoblauchzehen

1 Bund Petersilie  ( ev. 1 Paket tiefgefrorene Petersilie)

2 Eier

25 g geriebener Parmesan

1 Prise Muskatnuss

Salz

Schwarzer Pfeffer,

Mehl zum Bestäuben

Öl zum Ausbacken

Ev. 2 dünne Streifen Zitronenschale

Brot in Stücke schneiden und  in Milch einweichen. Restliche Flüssigkeit ausdrücken.

Hackfleisch, Brot, zerquetschte Knoblauchzehen,  gehackte Petersilie, Eier, Parmesankäse, Muskat, Salz und Pfeffer gut durchmischen. 

Hände mit Mehl bestäuben und kleine Bällchen von etwa 2,5 cm Durchmesser formen.

In einer Bratpfanne Olivenöl erhitzen. Die Fleischbällchen portionsweise etwa 3 Minuten auf jeder Seite anbraten, bis sie außen knusprig und innen gar sind. Aus der Pfanne heben und auf Küchenpapier entfetten.

Dazu passt einen Tomatensoße.

2 EL Öl

1Knoblauchzehe

400 g Dose geschälte Tomaten

( ½ kg frische geschälte Tomaten)

1 EL Tomatenmark

1 Prise Zucker

Salz

Schwarzer Pfeffer
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3) Nachspeise:  
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