Polpette di verdura - Gebackene Gemiuseballchen

Die Zubereitung ist etwas aufwéndig, da die Gemuse fein geschnitten und auf
verschiedene Weise vorgegart werden, dann das Mischen einer gut formbaren Masse
und schliesslich das Rollen der Polpette. Kompliziert ist die Zubereitung aber nicht.
Speziell ist das Vorgaren (Confieren) der Riebli, Pastinake und Zucchini im Ofen, das
braucht Zeit, hat aber den Vorteil, dass dem Gemiise viel Wasser entzogen wird und die
Polpette-Masse auch ohne viel Zugabe von Paniermehl kompakt wird. Zudem wird
dabei der Geschmack der Gemise konzentrierter. Auch die Kartoffeln und der Spinat
werden so vorgeart, dass sie moglichst wenig Feuchtigkeit enthalten.

Die Polpette sind vielseitig verwendbar: Mit einer Sauce oder Krauter-Sauerrahm und
Salat als einfacher Vegiteller, als Beilage zu Fleischgerichten. Sie schmecken aber auch
kalt ausgezeichnet und kénnen auch als Fingerfood aufgetischt werden.

Zutaten (12 Stiick)

100g Ruebl i
100g Pasti nake
100g Zucchi ni
1009 Kart of f el

509 Zwi ebel
100g Bl att spi nat auf get aut
509 Al t brot
1 Ei
509 Ricotta
1Tl Tym an get rocknet
Muskat nuss
Pani er mehl
a i venol

Sal z und Pfeffer
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Zubereitung
Ofen auf 140° vorheizen.

Ruebli, Pastinake und Zucchini risten und in kleine Wirfelchen (ca. 3-4mm) schneiden.
Leicht salzen und mit Olivendl betraufeln. Vermischen, auf eine Backform geben, das
Gemise hdchsten ca. 2cm hoch einschichten und fur 1 Stunde in den Ofen schieben.
Wahrend dem Garen 2-3 Mal aufmischen. Auskuhlen lassen.

Kartoffeln in Salzwasser ca. 25 Minuten gar kochen, noch heiss schélen und durch die
Kartoffelpresse driicken. Ausdampfen lassen.

Spinat grob hacken und gut auspressen. Zwiebel hacken und in Olivendl ca. 2-3
Minuten andiinsten. Spinat zugeben, mit Krautersalz wiirzen und ca. 5 Minuten
mitduinsten. Dabei ab und zu wenden. Auskihlen lassen.

Brot mit Rinde in kleine Wrfel schneiden. Zusammen mit der Hélfte des Ofengemiises
und dem Ricotta in ein hohes Gefass geben und mit dem Stabmixer zu einem dicken
Brei verarbeiten.

Alle vorbereiteten Zutaten in eine Schissel geben, mit Pfeffer, Thymian und
Muskatnuss wirzen. Alles gut verkneten. Die Masse sollte so fest sein, dass sich
schone Ballchen formen lassen. Allenfalls etwas Paniermehl zumischen. Masse ca. 20

Minuten ruhen lassen.

Mit nassen Handen zu gut baumnussgrossen Kugeln formen. Anschliessend im
Paniermehl drehen.

Ofen auf 180° vorheizen.

Eine Gratinform mit Olivendl auspinseln. Polpette hineinlegen, nicht zu knapp mit
Olivendl betraufeln und mit einem Pinsel (tupfend) verteilen.

In die Mitte des Ofens einschieben und 40 Minuten backen. Polpette nach 30 Minuten
wenden, dann werden sie knuspriger.
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Gemiuse eingeolt
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