Kottbullar i tomatsas med mezze
maniche, cocktailtomater och

ruccola

Tomatsds

Gul lok ¥z st

Vitlok 1 klyfta

Krossade tomater 1 forp
® Socker ¥ tsk
Kycklingbuljong ¥ pdse

Kottbullar

Gul 16k Y2 st
Notfdrs 250 g
Vitlok 1 klyfta

® Salt 2 tsk
Strébrdd Y2 forp
® Mjolk 3 msk

Tomat - och sellerisallad
Cocktailtomater 250 g
Selleristjdlk 1 st

® Olivolja 2 tsk
Vitvinsvindger 15ml %
pase

® Salt2 krm

Ruccola 30 g

Pasta

Mezze maniche rigate
200g

Att ha hemma @
Mjélk, Olivolja, Salt,
Socker, Svartpeppar

1. Koka upp rikligt med lattsaltat vatten i en kastrull till
pastakoket i steg 5.

2. Tomatsds: Finhacka gul 16k och vitlok. Hetta upp lite
olivolja i en kastrull och fras 16k och vitlok ca 2 min.
Tillsatt krossade tomater, socker, kycklingbuljong och
nymald svartpeppar. Koka ca 5 min. Smaka av med salt
och nymald svartpeppar.

3.Kéttbullar: Finhacka gul 16k och léigg i en bunke. Blanda
ner nétfdrs, pressad vitlék, salt, nymald svartpeppar,
strobréd och mjélk. Forma till 8-10 kéttbullar. Hetta upp
lite olivolja i en stekpanna och bryn kéttbullarna ca 2
min.

4. Hall tomatsasen 6ver kattbullarna och sjud under lock
(se tips) ca 10 min, tills de @r helt genomstekta. Var
forsiktig ndr du hdller pé tomatsdsen, det kan stéinka
ndr bade stekpanna och sés @r varmt.

5. Koka mezze maniche enligt anvisning pd
forpackningen.

6. Tomat - och sellerisallad: Halvera cocktailtomater och
strimla selleristjélk, ldgg allt i en skél. Blanda ner
olivolja, vitvinsvindger, salt och nymald svartpeppar i
skalen. Grovhacka ruccola. Blanda ner ruccola vid
servering.

7. Servera kottbullar i tomatsés med mezze maniche och
tomat - och sellerisallad.
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£ T TN TIPS! Har duinget lock till stekpannan gér det bra att anvéinda lite aluminiumfolie istéllet.
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® 30-40min QO 2 PORTIONER LM103_2 * Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivénligt alternativ



