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Pasta con polpette di maiale - sma
flaskfarsbullar i tomatsas

Tomatsds

Gul 16k 1 st

Vitlok 1 klyfta
Tomatpuré Y- forp
Krossade tomater 1 forp
Kycklingbuljong Y2 pése
@® Socker 1tsk

Polpette di maiale
Tomatpuré ¥z forp
Paprikapulver ¥z tsk
Torkad oregano 1 tsk
® Salt % tsk
Flaskfirs 250 g

Tillbehor
Linguine 200 g
Rod paprika 1st
Bladpersilja20 g

Att ha hemma @

Olivolja, Salt, Socker,
Svartpeppar

1. Koka upp rikligt med léttsaltat vatten i en kastrull till
pastakoket i steg 4.

2. Tomatsds: Finhacka gul 16k. Hetta upp lite olivolja i en
stekgryta. Fras 16k, pressad vitlok och tomatpuré pé
medelvdrme ca 2 min. Tillsdtt krossade tomater,
kycklingbuljong och socker. Sjud pé svag viirme ca 8
min. Smaka av sdsen med lite salt och nymald
svartpeppar.

3. Polpette di maiale: Rér ihop tomatpuré, paprikapulver,
torkad oregano, salt och lite nymald svartpeppar i en
rymlig bunke. Blanda ner flaskférs och forma till ca 10
smd kottbullar.

4. Koka linguine enligt anvisning pé férpackningen.

5. Polpette di maiale: Lagg ner kéttbullarna i tomatsasen
och sjud under lock ca 12 min, tills de @r helt
genomstekta. Vénd kéttbullarna forsiktigt i sdsen négon
g@ng under koktiden.

6. Tillbehér: Tarna réd paprika.

7. Grovhacka bladpersilja och strd éver kéttbullarna.
Servera kéttbullar i tomatsds med nykokt pasta och
paprika.



