Polpette al vino bianco - Hackfleischballchen an
Weissweinsauce

Salsiccia, die italienische Bratwurst wird oft anstelle von Hackfleisch verwendet. Es gibt
sie in verschiedensten Variationen, z.B. mit Fenchelsamen, Parika, oder scharf mit
Peperoncino gewirzt. Eine gewisse Grundwiirze ist aber auch bei milden Varianten
immer vorhanden. Diese kann man nach eigenem Geschmack ergéanzen, oder auch
nicht. Das grobe Brat wird mit Ei und etwas Weissbrot verknetet, damit die Polpette
kompakt werden und beim Braten gut zusammenhalten.

Meistens werden sie mit einer Tomatensauce angerichtet. Aber auch an einer hellen,
mit Muskatnuss gewiirzten Sauce aus Weisswein, Sauerrahm schmecken sie
ausgezeichnet. Dazu passen Reis, Tagliatelle oder, die schmecken sehr gut dazu:
Gedampfte Butterbohnen.

Zutaten (2 Portionen)

300g Sal siccia, mld

1 kl ei nes Ei

1 kl ei ne Zwi ebel, ca. 30g

1/2 handvol | glatte Petersilie

509 anget rocknet es Wei ssbrot ohne Ri nde
3El Pani er mehl

Br at but t er

2dl Wei sswei n
2El Sauerr ahm
Muskat nuss
1 Prise Zucker
Sal z und Pfeffer
1/ 2Tl Mai zena
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Zubereitung
Salsicia enthauten und in eine Schissel geben. Zwiebel und Petersilie fein hacken und

zugeben. Entrindetes Weissbrot klein wirfeln und zugeben. Ei dazugeben und die
Masse von Hand gut verkneten und 1/2 Stunde ruhen lassen.
Ofen auf 80° vorheizen.

Paniermehl auf einen Teller geben.

Die Bratmasse mit angefeuchteten Handen zu golfballgrossen Kugeln formen und im
Paniermehl wenden.

Polpette in reichlich Bratbutter ca. 8-10 Minuten ringsum bei mittlerer Temperatur
anbraten. Polpette auf einen Teller geben und in den Ofen schieben.

Bratensatz mit Weisswein abléschen und gut auf die Halfte einkochen lassen.
Sauerrahm zugeben, Mit Salz, Pfeffer, Zucker und Muskatnuss abschmecken und mit
Maizena leicht binden. Polpette in die Sauce geben und weitere 5 Minuten leicht
kocheln lassen, dabei ab und zu drehen.
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