
Hackfleisch-Mehlwürmer-
Paprika  in  Rotweinsauce  mit
Gemelli

Im tiefen Pastateller angerichtet

Mehlwürmer brät man am besten in Butter in der Pfanne kross
und knusprig an, so schmecken sie am besten. Ich hatte noch
welche  im  Tiefkühlschrank.  Ich  habe  sie  zusammen  mit
Hackfleisch, das ja von der Form her ähnlich aussieht, und
etwas  Paprika  zubereitet.  In  einer  Sauce  aus  Rotwein  und
Gemüsefond. Eine rote Chilischote sorgt für leichte Schärfe.
Frischer Rosmarin für etwas Aroma. Und Sahne bindet die Sauce
etwas.  Die  Mehlwürmer  werden  natürlich  –  vorher  kross
angebraten – erst kurz vor Ende der Garzeit unter die Sauce
gegeben,  damit  sie  schön  knusprig  bleiben.  Sie  geben  dem
Gericht dann ein leicht nussiges Aroma. Dazu gibt es Gemelli
als Beilage.

Zutaten für 2 Personen:
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250 g Hackfleisch
35 g Mehlwürmer
½ rote Paprika
1 Zwiebel
3 Knoblauchzehen
1 rote Chilischote
1 TL Tomatenmark
200 ml trockener Rotwein
200 ml Gemüsefond
75 ml Sahne
1 Zweig Rosmarin
Salz
schwarzer Pfeffer
Butter

Gemelli

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 40 Min.

Tiefgefrorene Mehlwürmer auftauen oder lebende Mehlwürmer für
30–60 Minuten zum Abtöten in den Tiefkühlschrank geben.

Zwiebel  und  Knoblauchzehen  schälen  und  kleinschneiden.
Chilischote  in  Ringe  schneiden.  Blättchen  vom  Rosmarin
abzupfen und kleinwiegen. Paprika putzen und in kleine Stücke
schneiden.

Butter  in  einer  Pfanne  erhitzen  und  die  Mehlwürmer  darin
einige  Minuten  kross  anbraten.  Herausnehmen  und  auf  einen
Teller geben.

Butter  in  einem  kleinen  Topf  erhitzen  und  Zwiebel  und
Knoblauch  darin  anbraten.  Hackfleisch  dazugeben  und  mit
anbraten.  Tomatenmark  dazugeben  und  ebenfalls  kurz  mit
anbraten. Mit Rotwein ablöschen. Fond und Sahne dazugeben.
Paprika, Chili und Rosmarin hinzugeben. Alles verrühren und
unzugedeckt 20–30 Minuten bei mittlerer Temperatur auf etwa
die Hälfte der Flüssigkeit reduzieren.



Währenddessen Pasta nach Anleitung zubereiten.

Sauce mit Salz und Pfeffer würzen und abschmecken. Mehlwürmer
dazugeben und kurz erhitzen.

Leckeres Hackfleisch, Mehlwürmer und Paprika mit Sauce
und Pasta

Pasta  in  zwei  tiefe  Pastateller  geben  und  Hackfleisch-
Mehlwürmer-Paprika-Mischung mit viel Sauce darüber geben.


