Kotttarssds med parmesankrém

Kock: Benjamin Larsson Tid: 35 min

Min enkla variant pa en klassiker!

Servera denna ratt med nykokt spagetti.

INGREDIENSER

2 st gula dkar

500 g kalvfars

2 tsk paprikapulver

1 tsk torkad oregano
2 tsk spiskummin

0.5 dl ketchup

2 tsk sambal oelek

1 st vitldk (king solo)
400 g krossade tomater (1 pkt el brk)
1 dI rétt vin

1 tsk salt

1 dl vispgradde
Parmesankram

Portioner: 4



150 g parmesan
2 dI creme fraiche
0.5 tsk olivolja

2 tsk peppar

GOR SA HAR
Hacka 18ken, stek i smér och lagg sedan i kalvfarsen. Bérja krydda kéttet
redan har dé& manga kryddor slapper mer smak nar man bryner dem. Hacka,

ror och kryddal

Hall p& vinet och lat det koka in, sank varmen. | med ketchup, sambal oelek,
finhackad vitlek och de krossade tomaterna, rér om och lat det puttra i cirka
20 min.

Hall p& gradden och lat det koka ihop tills du far en krémig och mustig sés.
Avsluta med att smaka av och krydda mer med kryddorna fér att f& en bra
balans.

Kramen: Riv parmesan och blanda med créme fraiche, olivolja och
svartpeppar.

Servera genast med nykokt spagetti och en klick parmesankréam!



