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Albéndigas con patatas bravas —
Kadboller i tomatsauce med ovnbagte
kartofler og gron salat

Patatas bravas -
Paprikakartofler

400 g kartofler, medium
1 pose oregano

> pose paprika

/> pose aioli

Y2 tsk salt ©

Albondigas - Spanke
kedboller

35 g chorizo-polse

1 stk &g

Y2 pk panko

300 g hakket gris & kalv

Tomatsauce

Y2 stk redlag

1 fed hvidlag

1 stk r@d peber

1 dase hakkede tomater
> pose hgnsebouillon

Gron salat

1> stk redlag

%> stk citron

50 g salatmix napolitana
1 pose oliven

%2 pk croutoner

1 spsk olivenolie ©

Det skal du selv bruge
olie ®

salt ©

peber ©

b basisvare

1. Teend ovnen og varm op til 220°C (Varmluft).

. Patatas bravas - Paprikakartofler: Skaer kartoflerne i lige

store stykker. Laeg dem pa en bageplade med bagepapir
og vend i lidt olie. Steg kartoflerne i ovnen ca. 25 min. til
de er more. Bland oregano, paprika og salt og krydr
kartoflerne med krydderiblandingen ved servering.

. Albodndigas - Spanke kadboller: Hak chorizo fint. Bland

g med panko i en skal. Tilseet hakkeked og chorizo og
2elt det grundigt med haenderne. Fugt haenderne med
lidt vand og form dejen til ca. 5 sma kadboller pr.
person. Varm en stor stege/sautépande op ved
middelhgj varme og tilszet lidt olie. Steg kedbollerne pa
alle sider ca. 3 min. ialt til de har en jeevn stegeskorpe.
Laeg kadbollerne til side.

. Tomatsauce: Hak hvidlag og redlag fint. Skaer

peberfrugt i sma tern. Tilszet lidt mere olie pa
stegepanden og steg grentsagerne 2-3 min. ved
middelhgj varme til lagene er blanke. Tilfgj tomat og
bouillon og bring i kog. Kom kadboller i og lad saucen
simre ca. 10 min. til kedbollerne er gennemstegte. Smag
til med salt og peber.

. Gron salat: Skeer resten af redlag i tynde skiver og kom i

en salatskal. Pres citronsaft over, bland med olivenolie
og lad leget marinere indtil servering. Kom salat og
oliven i lige inden servering og top med croutoner.

. Kom kartoflerne p3 et fad og dryp aioli over. Servér

sammen med albondigas i tomatsauce og gron salat.



