Polpette mit Parmesan auf weissen Bohnen

Mit gemischtem Hackfleisch (mit Schwein) werden die Polpette saftiger als wenn sie nur
mit Rindshack zubereitet werden. Auch der geriebene Parmesan macht sie
geschmeidiger und gibt ihnen vor allem einen kraftigen, guten Geschmack. Nach dem
Anbraten werden sie zusammen mit den vorgekochten weissen Bohnen fiir ein paar
Minuten nachgegart. Die Bohnen werden nach dem Vorkochen in einer tomatigen
Sauce mit Sauerrahm, wenig Speck und Pesto nochmals gegart und werden so zu einer
wirzigen Bei- oder besser Unterlage fur die Polpette.

Zutaten (2 Portionen)
2509 Hackfl ei sch (Ri nd, Schwein gem scht)

60g Par mesan geri eben

30g Zwi ebel

2 Knobl auchzehen

1El Pul bi ber oder nildes Paprika
1 Ei

2- 3El Pani er nehl
Sal z und Pfeffer
Br at but t er

1209 wei sse Bohnen

2 Lorbeerbl atter

2 Tranchen Brat speck
30g Zwi ebel

2Tl Tomat enpur ee

2dI Geniiseboui | | on

509 Sauer ahm

1Tl Pest o verde

Sal z und Pfeffer
Br at but t er
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Zubereitung

Bohnen tber Nacht in kaltem Wasser einweichen (min. 12 Stunden). Einweichwasser
abgiessen und die Bohnen in der doppelten Menge frischem, kaltem Wasser aufsetzen.
Lorbeerblatter zugeben, aufkochen und 1 1/2 Stunden kécheln lassen, ev. etwas
Wasser nachgiessen. Nach 1 1/4 Stunden salzen (ca. 1/3Tl). Bohnen abgiessen. (Die
Garzeit ist meist auf der Packung angegeben).

Waéhrend die Bohnen garen, die Polpette vorbereiten:
Zwiebel und Knoblauch hacken und in wenig Bratbutter diinsten bis die Zwiebel glasig
ist. Etwas auskihlen lassen.

Hackfleisch in eine Schissel geben, Parmesan, Ei, Zwiebel und Knoblauch zugeben,
mit Pul biber, Salz und Pfeffer (reichlich) wirzen. Hackfleischmasse gut verkneten,
dabei nach und nach Paniermehl zugeben bis die Masse ballig wird. Zu gut
baumnussgrossen Kugeln formen.

Zwiebel halbieren und diinnen Halbmonden schneiden. Speck zu schmalen Streifchen
schneiden. In Bratbutter diinsten, dabei das Tomatenpiiree zugeben und verriihren bis
sich am Pfannenboden ein roter Film bildet. Gemiisebouillon zugiessen und das Pesto
zugeben. Bohnen zugeben und kdcheln lassen. Nach 10 Minuten den Saurerahm
einrihren. Die Sauce sollt zum Schluss crémig sein und noch gut fliessen.

Die Polpette in nicht zu knapp Bratbutter ringsum kréaftig anbraten und zu den Bohnen
geben. Weitere 10 Minuten kdcheln lassen.

Bohnen auf Tellern anrichten, die Polpette darauflegen und mit Petersilie garnieren.
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