PASTA

ltalienska kéttbullar med
tomatsds och pasta

Kock: Alexander Sundqvist Tid: 45 min Portioner: 4

Smakrika kéttbullar med en frasch tomatsés och pasta.

INGREDIENSER

Tomatsas
2 msk olivolja
1 burk krossade tomater
0.5 st gul Ik
2 st vitldksklyftor
1 dl vitt vin
0.5 kruka basilika (stjalkarna)
1 msk sherryvingger
salt

peppar

Kottbullssmet




400 g notfars
0.5 dl mjslk

1 st agg

2 msk strébrod

1 tsk salt

0.5 st citron, saft och rivet skal
2 st sardellfiléer, finhackade
1 ndve pinjenctter

1 st vitloksklyfta, pressad
1 krm chiliflakes
2 krm svartpeppar

1 msk farsk rosmarin, finhackad

0.5 kruka basilika (bladen), finhackade

Till servering
4 portioner pasta

4 ndvar ruccola

1 hel fetaost

olivolja

GOR SA HAR

Tomatsés: Bérja med tomatsésen, hall i en rejal skvatt olivolja i kastrullen. Fras
gul I8k, vitldk och finhackade basilikastjalkar (spara bladen fill
kottfarsblandningen) ca 10 minuter utan att det tar farg. H3j varmen och tillsatt
vin, koka ihop tills en liten méngd vétska aterstar.

Hall pé krossade tomater och krydda med sherryvingger, nymalen svartpeppar
och en rejdl nypa salt. Sank varmen och lat tomatsasen st och puttra medan
du bérjar med kéttbullarna, rér om ibland.

Kottbullar: Knack agget i en bunke, blanda ned mjslk, strobréd, sardellfilé,
citronzest, vitlok, krossade pinjenétter, farska érter och kryddor. Lat sté och
dra i 10 minuter.

Blanda forsiktigt ned farsen i smeten och se till aft allt rérs om val och att du
inte far nagra klumpar i smeten. Rér man om fér mycket kan smeten latt bli
?seg?.

Ringla lite olivolja p& en skarbrada, skélj dina hander i kallt vatten och bérja
forma kottbullarna i dnskad storlek. De kan med fordel vara lite stérre dn
svenska smékottbullar.

Stek kéttbullarna s& att de fér fin farg runt om. Nar du brynt kéttbullarna
tillsatter du tomatsésen (som stér och puttrar), i den panna du steker dina
kottbullar i. Sank varmen. L&t nu kéttbullarna f& st& och puttra ca 15minuter i
tomats&sen. Detta ger en ofroligt fin smak p& tomatsasen nar den suger &t sig



allt gott som finns i pannan dar du stekt kéttbullarna. Aven kéttbullarna blir
valdigt saftiga nar de far puttra en stund i sasen.

Medan du later kéttbullarna sté och puttra kokar du pastan som ska dtas till.

Servering: Smula en hel fetaost dver kéttbullarna och toppa med farsk basilika.
Denna ratt tycker jag med fordel kan serveras direkt pé bordet i sina
kastruller. Stall fram en skal med ruccola och en flaska med god olivolja s& att
var och en kan toppa sin tallrik.



