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Zutaten fir 6 Personen
Zubereitungszeit 30 Minuten

Schwierigkeit einfach

Zutaten

450g  Lammfleisch
4TL Tomatenmark
258 geriebenen Parmesankase

2 EL Minzblatter

1 geschlagenes Ei
1TL Olivenol
2 Knoblauchzehen, geschalt

100 ml  Rotwein

so0g  Fein gehackte Tomaten

1TL Kokosbliitenzucker
Salz und Pfeffer
Petersilie

Schnittlauch
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Zubereitung

Das Lammfleisch zusammen mit zwei Teeldffeln Tomatenmark,
Parmesankase, den gehackten Minzblattern und dem geschlagenen Ei
in eine Schiissel geben. Die Masse gut durchmischen, mit Salz und
Pfeffer abschmecken und kleine Ballchen formen. Das Olivendl in der
Pfanne erhitzen und den frisch gepressten Knoblauch fiir 1 Minute
darin anschwitzen. Den Wein, die Tomaten und das restliche
Tomatenmark in der Pfanne zum Kochen bringen und die
Fleischballchen darin einlegen. In der abgedeckten Pfanne fiir zirka 10
Minuten simmern lassen, bis das Fleisch gar ist. Mit gehackter
Petersilie und Schnittlauch garnieren und servieren. Passt ideal zu
Salat und Ofenkartoffeln.
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