98% 2 PORTIONER 3 DAGES HOLDBARHED §-® 30 - 40 MIN. TILBEREDNING




Pasta med italienske kadboller i
tomatsauce og rucola

Det skal du bruge

1%> pakke tanelli ost
Y2+1> fed hvidleg

/> pose salvie, frisk

300 g hakket gris & kalv
/2 dl letmaelk

1%2 spsk rasp

Ve tsk chiliflager

/444 tsk herbes de provence
200 g pasta

Y2 stk leg

/> dase hakkede tomater
Y2 spsk tomatpuré

> pose hensebouillon
50 g rucola salat

125 g cherrytomater

Du skal selv have:

Olivenolie, Peber, Salt

Fremgangsmade

o
2]

o

o

Bring en gryde med letsaltet vand i kog. Riv osten, pres hvidlag og hak
salvie.

Bland kadet med meelk og rasp i en skal. Tilseet chiliflager, salvie,
halvdelen af osten, hvidleg og herbes de Provence, Y2 tsk salt og lidt
peber. Bland det hele godt og form til ca. 4 boller pr. person.

Kog pastaen i 8-12 min. afhaengig af hvor al dente du kan lide den.
Smag pa den undervejs i kogningen.

Hak leget fint. Varm en hgj stegepande op med lidt olivenolie. Steg
kedbollerne i ca. 4 min. og vend dem hyppigt. Tilseet leg og hvidleg og
steg videre i ca. 1 min. Tilseet hakkede tomater, herbes de Provence,
tomatpuré og bouillon. Kog i ca. 8 min. under lag eller til bollerne har
en kernetemperatur pa min. 75°C.

Bland pasta i saucen med kadboller og vend det forsigtigt rundt. Smag
til med salt og peber.

Servér med resten af osten, toppet med rucola og skyllede
cherrytomater ved siden af.

89 Neeringsvaerdier

Energi pr. portion: 3.285Kkj / 785 keal

Indhold Pr. portion
Allergener

_ Fedt 23249

/g, Gluten, Hvede, Laktose, Mzelk, Selleri heraf maettede fedtsyrer 93¢

Kulhydrat 90,09
Vidste du at... heraf sukkerarter 1229
Vi altid skriver antal holdbarhedsdage inkl. leveringsdagen pa hver opskrift. Protein 54,2 g
Pa den made kan du planlaegge, i hvilken raekkefolge retterne bor spises. Salt 394
Du kan bruge anbefal-linket pa dine sider, sa bade du og dine venner kan fa Kostfibre 74 g
en god deal.
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