23.11.2020 Meetballs mit Nudeln aus dem Ninja Foodi - 6 Personen, 45 Minuten

STARTSEITE ALPHABETISCH

SLOWCOOKER

HERKUNFT KATEGORIEN ABER FLOTT!!!

Meetballs mit Nudeln aus dem Ninja Foodi - 6

Personen, 45 Minuten

1

Rinderhackfleisch, Eier, Parmesan, Milch,
Semmelbrosel, Petersilie, Knoblauch und Salz

vermischen und 20 Béllchen daraus formen.

2

SEAR/SAUTE wihlen, vorheizen und das Ol in den
Topfgeben. Die Fleischbéllchen anbraten und

wieder herausnehmen.

3

Tomatensauce, Wasser, Wein und Nudeln in den
Topf geben und verriihren. Den Druckdeckel
montieren und PRESSURE wahlen (LOW - 2
Minuten).

4

Wenn das Druckkochen abgeschlossen ist den
Druck 10 Minuten lang auf natlrliche Weise
abklingen lassen. Nach 10 Minuten den

verbleibenden Druck schnell ablassen.

5

SEAR/SAUTE wihlen und auf MD stellen. Zutaten
umrihren und die Fleischballchen hinzufiigen. Das

Ganze 10 Minuten koécheln lassen. Die Hitze

/ZUTATEN

@ 680g Rinderhackfleisch

@ 2 grolle Eier

@® 50g Parmesankase, gerieben
@& 60ml Milch

@ 45g Semmelbrosel

® 15g frische Petersilie, gehackt
® 2 TL granulierter Knoblauch

® 2TLSalz

® 3 EL Olivendl

® 1360g Tomatensauce

® 250m| Wasser

® 250ml trockener Rotwein

® 450g trockene Cavatappi-Nudeln
® 250g Ricotta-Kase

® 100g Mozzarella, gerieben
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herunterstellen, wenn die Sauce zum Kochen

kommt.

6

Nach 10 Minuten den Ricotta einriihren und
dieNudelmischung mit Mozzarella bedecken.
BAKE/ROAST - 160°C - 5 Minuten auswahlen (oder
bis der Kase geschmolzen, sprudelnd und leicht

gebraunt ist).

https://www.linners-rezepte.de/content/w7e4b170b1526003571c9644a8bcc128 2/2


https://www.linners-rezepte.de/assets/downloads/Paella%20aus%20dem%20Ninja%20Foodi.pdf

