Godt Z;)elevert

Vg

® 30-40 min

L2 porsjoner

GL 030_2

Chorizoboller i kremet tomatsaus
med smeltet ost, bakt squash og

potetmos

Potetmos
350 g poteter
1dl melk* ®
1ss smar* ©

Bakte grennsaker
¥2-1 stk grenn squash
¥2-1 stk red paprika

Chorizoboller i tomatsaus
275 g chorizodeig

1 stk gul Igk

1 pakke tomatpuré

%2 pakke hensebuljong

¥2-1 pakke chiliflak

%2 pakke kokestabil matfigte
50 g revet ost

2dlvann ®

1ss hvetemel* ©

olje ®
salt ®

pepper °
bakepapir (kan slgyfes) ©

5 Basisvare

@ TIPS!

. Varm opp stekeovnen til 220 grader varmluft.

. Potetmos: Skyll eller skrell potetene, og kok dem i

usaltet vann i 20-25 minutter, eller til de er
gjennomkokte.

. Bakte grennsaker: Skyll og kutt squashen og

paprikaen i skiver. Fordel grannsakene pa et
stekebrett med bakepapir, og ha over litt olje, salt
og pepper. Stek grennsaken i ovnen i omtrent 20
minutter.

. Chorizoboller i tomatsaus: Form chorizodeigen til

smd kjsttboller. Varm opp en stekepanne til middels
hey varme, og ha i litt olje. Stek bollene i omtrent 3
minutter, og ha dem over pd en tallerken.

. Chorizoboller i tomatsaus, fortsettelse: Skrell

og finhakk lgken. Varm opp stekepannen fra forrige
punkt til middels hgy varme. Ha i litt olje, og stek
Izken i omtrent 2 minutter. Rar inn 1 ss hvetemel og
tomatpureen, og la det steke videre i ett minutt,
under omrering. Tilsett hgnsebuljongen, flaten og 2
dl vann, og kok opp under omrgring. Smak til med
ognsket mengde av chiliflakene. Ha kjgttbollene
tilbake i pannen og strg over osten. Ha pd lokk og la
det smdkoke pa lav varme i omtrent 7 minutter, til
kjgttbollene er gjennomstekte og osten har smeltet.

. Potetmos, fortsettelse: Sil vannet av potetene ndr de

er gjennomkokte, og la dem dampe seg terre i
kjelen. Bruk en visp eller stapper, og mos potetene
sammen med 1 ss smgr. Spe pd med 2 dl melk, litt og
litt, mens du rerer, til potetmosen har gnsket
konsistens. Smak til med salt og pepper.

Bollene kan ogsé gratineres i en ildfast form i ovnen. Om skaftet pda stekepannen
er ildfast, kan du sette hele stekepannen i ovnen.

* D kan hvtte ot i maot at all

nlia alternativ



