LINAS @ viktviktarna Dl
WW_003_2 Scanna for att regga receptet i WW-appen: E]E’g._ﬁf

Detta recept @r ett samarbete med ViktVéktarna. Har du frégor om receptet eller ViktVéktarnas program,
hér av dig till matkasse@viktvaktarna.se
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Citron- och vitloksdoftande
kottbullar i tomatsas

Kottbullar

Citron ' st
Bladpersilja20 g
Gul 16k 2 st
Notfars 250 g
Vitl5k 1klyfta

@ Strobrod 2 msk
@ Littmjélk 2 msk
@ Aggula1st

@ Salt %2 tsk

@ Svartpeppar 1krm

Tomatsds

Gul 16k %2 st

Vitlok 1klyfta

R&d chili V2 st

Kons. kérsbérstomater 1
forp

Torkad oregano 1tsk

2 Olivolja Y2 tsk

{2 Socker % tsk

@ Salt

Till servering
Spaghetti125 g

1. Vérm ugnen till 200°C (varmluft) eller 225°C
(vanlig). Koka upp rikligt med léttsaltat vattenien
kastrull till pastakoket i steg 6.

2.Forberedelser kéttbullar: Skalj citron i ljummet vatten
och finriv skalet. Finhacka bladpersilja (spara gérna lite
persilja till servering) och riv gul I6k. Ligg allt i en
bunke.

3.Kottbullar: Tillsatt nétfdrs, strébrdd, lattmjélk, dgg,
pressad vitlok, salt och nymald svartpeppar i bunken,
blanda vdl. Lat géirna std ca 5 min.

4.Tomatsds: Finhacka gul I6k, vitlok och rod chili (téink pé
att farsk chili kan variera i styrka). Hetta upp olivoljaien
stekgryta och frds gul 16k ca 5 min. Tillsdtt vitlék och
rod chili, frds ytterligare ca . min. Blanda ner
konserverade kérsbdrstomater, torkad oregano och
socker. Koka upp och sjud medan du rullar kéttbullarna.
Smaka av med lite salt.

5. Koéttbullar: Rulla ca 10 kéttbullar och Iigg i en rymlig
ugnsform under tiden som tomatsdsen sjuder. Sdtt in
mitt i ugnen ca 10 minuter. Ta ut formen och hdll éver
tomatsdasen och sdnk ugnstemperaturen till 100°.
Tillaga ytterligare ca 10 min tills kéttbullarna dr helt
genomstekta (innertemp 72°C).

6. Koka spaghetti enligt anvisning pa férpackningen.

7. Klyfta resten av den anvdnda citronen. Servera
kottbullarna med spaghetti och citronklyftor.



