Kottbullar i tomatsas med mezze
maniche, mandel och ruccola

Tomatsds

Bananschalottenldk Y2 st

Vitlék 2 klyftor
Vitvinsvinéger 15ml ¥4
pdse

Krossade tomater 1 forp
® Socker ¥ tsk
Kycklingbuljong Y2 forp

Kottbullar

Bananschalottenldk Y2 st

Notfdrs 250 g
Vitlék 1 klyfta

® Salt % tsk
Strébrod Y2 forp
® Mjolk 3 msk

Zucchini- och
mandelsallad
Zucchini1st
Vitvinsvindger 15ml %
pase

® Salt2 krm
Ruccola 30 g
Mandelspdn 25 g

Pasta

Mezze maniche rigate
2009

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 bananschalottenldk och vitlok.
Hetta upp lite olivolja i en kastrull och frés I6k och vitlok
ca 2 min. Tillsétt vitvinsvindger, krossade tomater,
socker, kycklingbuljong och nymald svartpeppar. Koka
ca 5 min. Smaka av med salt och nymald svartpeppar.

3.Kéttbullar: Finhacka bananschalottenldk och ldgg i en
bunke. Blanda ner nétfdrs, pressad vitlok, salt, nymald
svartpeppar, strobréd och mjolk. Forma till 8-10
kottbullar. Hetta upp lite olivolja i en stekpanna och bryn
kottbullarna ca 2 min.

4.Hall tomatsdsen dver kéttbullarna och sjud under lock
ca 10 min, tills de dr helt genomstekta. Var forsiktig nar
du hdller pd tomatsasen, det kan sténka ndr bade
stekpanna och sds dr varmt.

5. Pasta: Koka mezze maniche enligt anvisning pa
férpackningen.

6. Zucchini- och mandelsallad: Téirna zucchini (ca 2x2 cm)
och lidgg i en skdl. Blanda ner lite olivolja, vitvinsvindger,
salt och nymald svartpeppar i skdlen. Grovhacka
ruccola. Blanda ner ruccola och mandelspdn vid
servering.

7. Servera kottbullar i tomatsés med mezze maniche och
zucchini- och mandelsallad.
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* Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivanligt alternativ



