Godt Z;)d.evert

® 20-30 min

22 porsjoner

GL 054_2

Tapaskjottboller i tomatsaus med
ovnsbakte poteter, ruccolasalat og

aioli

Ovnsbakte potetterninger
350 g poteter

1 stk hvitleksfedd

-1 pakke paprikakrydder

Tapaskjettboller i
tomatsaus

1 stk gul gk

300 g salsicciadeig

1 boks hakkede tomater
1 pakke oksebuljong

1 pakke oregano

Salat

50 g ruccola

1 stk tomat

1 pakke oliven

Tilbehor

% pakke aioli

olje ®

bakepapir (kan slgyfes) ©
olivenolje ®

salt ®

5 Basisvare

1. Varm opp stekeovnen til 220 grader varmluft.

2. Ovnsbakte potetterninger: Skyll og kutt potetene i

terninger. Skrell og finhakk hvitlgsken. Ha potetene
og hvitlgken pd et stekebrett med bakepapir, og
vend inn litt olje, salt og paprikakrydderet. Stek det
hele i ovnen i 15-20 minutter, eller til potetene er
gjennomstekte og spra.

. Tapaskjsttboller i tomatsaus: Skrell og finhakk

lzken. Bland halvparten av Igken inn i
salsicciadeigen, og lag sma kjgttboller med
hendene, eller bruk to skjeer. Ha gjerne litt vann pé&
hendene, slik at deigen slipper lettere. Varm opp en
stekepanne til middels hgy varme, og ha i litt olje.
Stek kjottbollene og resten av Igken i omtrent 3
minutter, til kjgttbollene har en jevn stekeskorpe.
Krydre med oksebuljongen og oreganokrydderet, og
hell over de hakkede tomatene. Kok opp, og la det
smdkoke i 3-4 minutter pd middels varme.

. Salat: Skyll og terk ruccolaen og tomaten. Kutt

tomaten i tynne bdater, og bland den sammen med
ruccolaen, olivenene og litt olivenolje i en bolle.
Krydre med litt salt og pepper.

5. Tilbehar: Server aiolien til retten.



