Uberbackene Orzo-Nudeln
mit Hackballchen

Ungekochte Orzo-Nudeln, wirzige Tomatensof8e und saftige Hackballchen mit goldbrauner Kasekruste -
direkt in der runden Ofenhexe gegart.

4-5 PORTIONEN | 35-40 MIN. BACKZEIT | CA. 5 MIN. RUHEZEIT
220 °C OBER-/UNTERHITZE | UNTERSTER ROST | NICHT VORHEIZEN

ZUTATEN

FUR DIE HACKBALLCHEN

- 500 g gemischtes Hackfleisch
- 1 kleine Zwiebel, sehr fein gewirfelt
- 1 Knoblauchzehe, gepresst
-1Ei

- 3 EL Semmelbrésel

- 1 TL mittelscharfer Senf

- 1 EL Tomatenmark

- 1 TL Paprikapulver, edelsuf3

- 1 TL italienische Krauter

- 3/4 TL Salz

- etwas schwarzer Pfeffer

FUR ORZO UND TOMATENSOSSE

- 300 g Orzo-Nudeln oder Kritharaki, ungekocht
- 500 g passierte Tomaten

- 450 ml heiBe Gemuse- oder Rinderbrihe
- 1 EL Tomatenmark

- 1 TL italienische Krauter

- 1 TL Paprikapulver, edelsif

-1/2-1 TL Zucker

- Salz und Pfeffer

- 150 g Mozzarella oder Gouda, gerieben
- optional Petersilie oder Basilikum

ZUBEREITUNG

* Hackfleisch, Zwiebel, Knoblauch, Ei, Semmelbrdsel, Senf, 1 EL
Tomatenmark, Paprikapulver, Krauter, Salz und Pfeffer sorgfaltig
vermengen.

* Aus der Masse etwa 16 nicht zu groRe Hackballchen formen.

¢ Ungekochte Orzo-Nudeln gleichmaRig in der runden Ofenhexe verteilen.
* Passierte Tomaten, heiBe Briihe, 1 EL Tomatenmark, Krauter,
Paprikapulver und Zucker verrihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

* SoBe Uber die Orzo-Nudeln gielen und vorsichtig verriihren. Die Nudeln
sollen moglichst vollstandig mit Flissigkeit bedeckt sein.

* Rohe Hackballchen gleichmaRBig aufsetzen und leicht eindriicken. Sie
sollen etwa bis zur Halfte in der SofRRe liegen.

* Ofenhexe auf den untersten Rost in den kalten Backofen stellen und 220
°C Ober-/Unterhitze einstellen.

e Gericht zunachst etwa 25 Minuten garen.

e Form vorsichtig herausnehmen und die Orzo-Nudeln besonders am Rand
behutsam durchrihren. Hackballchen dabei nicht beschadigen.

* Wirkt das Gericht trocken, zusatzlich 50-100 ml heifRe Brihe unterrihren.
* Geriebenen Kase Uber Hackballchen und Nudeln verteilen.

* Weitere 10-15 Minuten backen, bis die Hackballchen durchgegart und der
Kase goldbraun ist.

* Hackballchen nach Méglichkeit prifen: Im Inneren sollten mindestens 72
°C erreicht sein.

e Gericht 5 Minuten ruhen lassen, mit Petersilie oder Basilikum bestreuen
und servieren.

Nach 25 Minuten besonders die Nudeln am Rand vorsichtig durchriihren. Ist kaum noch Flissigkeit
WICHTIG Vvorhanden, 50-100 ml heifSe Briihe erganzen, bevor der Kase dariiberkommt.
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