[tallaanse gehaktballeties

in tomatensaus met spaghetti

Vandaag een allemansvriend op met menu. Heerlijke spaghetti met gehaktballetjes in tomatensaus. Goede
pasta vereist vakmanschap. Onze biologische volkoren spaghetti wordt g¢emaakt door Fattoria Barbagallo, een
familiebedrijf uit Sicilié. De Barbagallo's maken al bijna 100 jaar op ambachtelijke wijze de lekkerste Italiaanse
pasta van de beste durum tarwe uit Sicilié.
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BIOLOGISCHE INGREDIENTEN

Volkoren spaghetti
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Bleekselderij

Verse basilicum
Cherrytomatensaus
Rundergehakt

zelf toevoegen:

Olie
Italiaanse kruiden
Zout en peper
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[ Breng een pan met water en een snuf zout aan de kook. Kook de volkoren spaghetti in 8-10
minuten beetgaar. Giet daarna het water af.

2. Pelen snipper de de ui en knoflook. Was de bleekselderij en snijd in halve maantjes. Bewaar
wat bleekselderij groen om het gerecht mee te garneren. Snijd de verse basilicum in reepjes.

3. Verhit olie in een bakpan en fruit de ui en knoflook 2 minuten. Voeg de bleekselderij toe en
roerbak 5 minuten op een middelhoog vuur. Doe de cherrytomatensaus erbij en laat
afgedekt zachtjes 10 minuten stoven. Breng op smaak met zout en peper.

4. Meng intussen het rundergehakt met de helft van de basilicum, Italiaanse kruiden, zout en
peper enrol kleine gehaktballeties ervan. Verhit een droge bakpan en bak de gehaktballeties
in circa 5 minuten rondom lichtbruin. Voeg de gehaktballetjes toe aan de tomatensaus en

verwarm nog 5 minuten mee.

5. Serveer de gehaktballetjes in tomatensaus met de volkoren spaghetti. Garneer met wat
overgebleven basilicum en bleekselderijgroen.

Tip: De saus is ook erg lekker met oregano.
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