KOTT

Mozzarellatyllda kéttbullar med

rostade tomater

Kock: Todd English Tid: 90 min Portioner: 4

Listan p& ingredienser kan verka skrémmande men jag lovar att varje ingrediens
kommer att addera massor av smak. Nar kattbullarna ér tillagade sé 16t dem gotta sig i
min snabba och smakrika tomatsés i en timme for att f& annu mer smak.

Om du inte vill képa tre olika sorters kétt som i receptet sé fungerar det aven att ha lika
delar av nét och flask.

INGREDIENSER

1 dl hackad 16k

4 st finhackade vitloksklyftor
3 msk olivolja

340 g malen hégrev

340 g malen flaskbog

340 g malet kalvkott

1 dl hackad persilja



0.5 tsk nymald svartpeppar

2 st dgg

2 msk torkad oregano

6.75 dl mjuka, farska brédsmulor
4 msk ketchup

3.5 dI riven parmesanost

1 tsk havssalt

1 dl férsk mozzarellaost i bitar

2 | kérsbarstomater

GOR SA HAR

Borja med att férbereda kattbullarna: Varm ugnen till 190°C, tillaga 18k och
vitlok i olivoljan i en sauteringskastrull p& medium-hég varme. Rér om ofta och
efter 7 minuter eller nar Idken ar mjuk s& hall innehdllet i en stor skal. Lat det
svalna helt. (Ungefar 30 min)

Tillsatt kalvkottet och de nésta 9 ingredienserna samt 2 dl riven parmesanost i
skalen med den sauterade I6ken. Blanda ihop blandningen med handerna.
Gor kéttbullarna stora, cirka 5 cm med en bit mozzarellaost i mitten. Lagg
sedan kéttbullarna pd ett latt oljat grillgaller pé en djup ugnsform.

Ugnsbaka kéttbullarna i den férvarmda ugnen i 25 minuter eller tills kattet inte
lédngre @r rosa. Ta ut dem fran ugnen och hdj varmen till 260°C.

Nu till de rostade tomaternal Ingredienserna har ar valdigt enkla, du behéver
1.9-2 liter kérsbarstomater, 4 msk olivolja och 1 tsk havssalt. Blanda ihop
tomaterna med olivolja och salt och lagg sedan ut dem i ett lager pa en

bakplét.

Ugnsbaka tomaterna i ugnen i 15 minuter eller tills dem bérjar spricka.

Lagg sedan upp kéttbullarna i en serveringsskal, toppa med tomaterna och
stré dver den resterande parmesanosten.



