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T == Albondigas med chorizo og ris

3

3

>

s Det skal du bruge 1. Ris: Kog risene som anvist pa posen.

;. i%kgl;asmatms 2. Grent: Pil leg og hvidleg. Pres hvidleg og hak lag fint.

A~ 2 9 Skyl persille og hak det groft. Fjern kerner fra peberfrugt

z 1+1 fed hvidlag S

ﬁ 0og skeer i mindre tern.

/"// : 1 stk r@d peber

72, * Y2 pk bredbladet persille 3. Kadboller: Hak chorizoen meget fint. Bland oksekadet

\\\\\\\\ AN LN , 35 g chorizo-pglse med lidt salt og peber og rer det sejt. Tilseet 1 spsk mel,
\“: = \"‘.‘ “ﬂ ' - . 300 g hakket oksekad 2eg, chorizo, ¥4 dl hvidvin og halvdelen af hvidlag,

»\\ \ M f;w"*‘ N ) - 1 stk seg l@g, reget paprika og paprika. Rar det godt sammen og

5055 4 f,’ﬁ’;’? V’/’M’" R Ya+Y> dl hvidvin cooking wine lav boller pa storrelse med en femkrone. Varm en

—— 1+1 tsk r@get paprika stegepande med lidt olivenolie og steg bollerneica. 5

141 tsk paprika min. Vend dem undervejs. Tag dem op pa en tallerken.

1 dase hakkede tomater

1> pose timian/rosmarin 4. Tomatsauce: Kom lidt mere olivenolie pa den samme

pande. Steg resten af l@g, hvidleg og peberfrugt et par

blanding min. uden det tager farve. Kom hvidvin ved og kog ned
Det skal du have til det halve. Tilsaet tomater, begge slags paprika og
olivenolie © timian/rosmarin og smag til med salt, peber og lidt
salt© sukker. Lad det simre 5 min. Kom kadbollerne i og kog
peber © videre under l&g i 5-7 min.

sukker © . . .
mel © 5. Anret: Drys persille over kadbollerne og servér med ris.
b basisvare

Billedet kan afvige noget fra opskriften.
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