
„Ricottafrikadellen in  

Tomatensauce“

“FÜR DIE FRIKADELLEN”

 · 350g Ricotta aus Kuhmilch
· 60g gereiften Pecorino zum Reiben
· 40g Parmigiano Reggiano zum Reiben
· 140g Ciabatta ohne die Krumen
· ½ Knoblauchzehe
· Pfeffer schwarz nach belieben
· 1/3 Bund Petersilie
· 2 mittelgroße Eier

“FÜR DIE SAUCE ”

·· 750ml passierte Tomaten
· 1 Knoblauchzehe
· Salz
· Pfeffer
· 50ml Olivenöl
· 4-5 Basilikumblätter
· 500g Pasta nach Belieben

FÜR 4 PERSONEN:

ZUBEREITUNG

Bevor sie den Ricotta verarbeiten geben sie ihn über Nacht in ein Sieb, so dass er schön 
trocken ist und die Flüssigkeit abtropfen kann. Brotkrumen vom Brot schneiden, so dass am 
Schluss etwa 140g Brösel übrigbleiben, diese dann nochmal in einen Mixer geben.
In eine Schüssel geben sie nun die Brösel, den Ricotta das verquirlte Ei, Parmigiano, Pecorino 
die Petersilie und die Knoblauchzehe, welche sie vorher hacken. Anschließend pfeffern 
uns salzen und vermengen sie das Ganze zu einem Gemisch, entweder mit der Hand, oder 
mit einer Gabel, es ist wichtig das der Ricotta geschmeidig wird und keine Klumpen mehr 
bestehen. Jetzt ölen sie Ihre Hände mit Olivenöl und Formen die Masse zu Handballen 
großen Kugeln, die sie dann auf ein Blech oder Tablet geben.
Nun bereiten wir die Sauce zu. Dazu nehmen sie eine höhere Pfanne geben das Olivenöl 
hinein und erhitzen es, dann die Knoblauchzehe hinzu, welche sie goldbraun anbraten. 
Wenn die Knoblauchzehe Ihre Farbe erreicht hat, geben sie die passierten Tomaten hinzu 
lassen sie die Sauce bei geringer Hitze köcheln, schmecken sie sie dann nach Belieben mit 
Salz und Pfeffer ab. Jetzt geben sie die Frikadellen in die leicht köchelnde Sauce. Warten sie 
etwas bevor sie die Kügelchen vorsichtig  wenden, nach ein paar Minuten wenden sie die 
Frikadellen und warten wieder ein paar Minuten.
In der Zwischenzeit kochen sie die Pasta und holen die Frikadellen aus der Pfanne, geben 
sie aber darauf acht, dass nicht zu viel Sauce an den Frikadellen hängen bleibt. In die Sauce 
geben sie nun die Basilikumblätter und lassen sie weiter köcheln.
Wenn die Pasta Ihren Garpunkt erreicht hat geben sie sie in ein Sieb zum Abtropfen und 
anschließend in die Tomatensauce, gut schwenken und servieren mit den Frikadellen. 

Rezept 4

Jeden Monat ein neues Rezept-Video auf dem Me.Ta.                      Channel!   “www.youtube.com/italienschmecktgut”
Weitere Rezepte auf www.me.ta.de


