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Parmesanfrikadeller i het tomatsas

med linguine

Tomatsds

Gul lok 1st

Vitlok 1 klyfta
Cocktailtomater 250 g

Krossade tomater 1 forp

® Socker 1tsk
Chili flakes Y2 tsk
Kycklingbuljong 1férp

Parmesanfrikadeller
Parmesanost %2 bit
Strébrod Y2 forp

® Mjolk* Vadl

® Salt %2 tsk
Blandfdrs 250 g

Till servering
Linguine 200 g
Parmesanost 2 bit

Att ha hemma @
Mjolk*, Olivolja, Salt,
Socker, Svartpeppar

1. Forberedelser: Finhacka gul 1ok och vitlék. Halvera
cocktailtomater. Finriv all parmesan. Koka upp lattsaltat
vatten till pastakoket i steg 5.

2. Tomatsds: Hetta upp lite olivolja i en stekgryta. Frds 16k
och vitlék ca 2 min, tills léken mjuknat. Rér ner
cocktailtomater, krossade tomater, socker, chili flakes
och kycklingbuljong. Ldt sjuda pd svag viirme medan du
rullar frikadellerna.

3. Parmesanfrikadeller: Blanda strébrad, mjélk, salt och
lite nymald svartpeppar. Véand ner blandférs och
parmesan, blanda vél. Forma fdrsen till ca 8 frikadeller
(se tips!.

4.Lagg ner frikadellerna i tomatsdsen och sjud under lock
ca 12 min, tills de @r helt genomstekta. Ror forsiktigt om
dd och dd. Spdd eventuellt med lite vatten. Smaka av
med lite salt och rikligt med nymald svartpeppar.

5. Pasta: Koka pasta enligt anvisning pé férpackningen.

6. Servera pasta med parmesanfrikadeller i tomatsds.
Toppa med parmesan.

TIPS! Ligg frikadellerna direkt i tomatséasen varefter du rullar dem.

* Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivanligt alternativ



