ltalienska kottbullar

Kock: I min syrras kék Tid: 45 min Portioner: 6-8

Riktigt saftiga kéttbullar med god smak av parmesan, oregano och basilika. De tillagas
i tomatsds och blandas sedan med pasta, garna spagetti for den ratta Lady & Lufsen
kénslan.

INGREDIENSER

Tomatsds
1 gul ok
1 vitldksklyfta
olja aft steka i
3-4 plommontomater
1 paket (ca 400 gram) goda krossade tomater
0,5 msk strésocker
1 tsk salt
1 tsk torkad oregano

Kottbullar

1 kg blandféars
1 stor gul 16k



1 dgg

0,5 dl strobrod

1-2 msk gradde

1 msk vitloksulver

0,5 tsk nymalen svartpeppar

1 tsk torkad oregano

70-100 g finriven parmesan

1 ndve nyhackad farsk basilika (frivilligt)

Pasta

500 g valfri pasta

GOR SA HAR

0000000000

Stek 16k och vitldk glansig och mjuk i olja i en kastrull. Lagg ner tomaterna och
l&t dem g& med och bli mjuka.

Hall i de krossade tomater. Krydda, salta och sockra. Smaka av. Lat koka ihop
10 min, smaka av igen.

L&t koka ihop 10 min, smaka av igen och kann om salta eller sétma fattas.
Satt ugnen p& 200 grader. Hall tomatsasen i botten av en ganska stor
ugnsform.

Blanda agg, strobrod och gradde och 16t svalla en stund.

Finhacka den gula |ken och stek den mjuk och glansig i olja (du kan hoppa
dver att steka loken och dé fér du en négot pikantare smak pd kattbullarnal)

Blanda farsiktigt ner farsen, dken, kryddorna, parmesanosten och basilikan i
agg och strobrédsblaningen.

Rulla kéttbullar och lagg i formen. Satt in i ugnen. Kattbullarna @r kéra efter ca
20 min.

Sl& pé& pastavatten och koka pasta. Kéttbullarna ar klara efter ca 20 min. Sé
det brukar bli bra tajming med pastan.

Servera med nyriven parmesan och gdrna en tomat- och 16ksllad till.



