LiNAS

Italienska kottbullar
Blandfdrs 250 g
Strébrod 2 msk
Mjolk 4 msk

Riven parmesan 15 g
Vitlok Ye-1 klyfta
Torkad oregano Y2 tsk
Torkad salvia ¥z tsk
Chili flakes 1krm
Salt 2 tsk
Svartpeppar 2 krm

Tomatsds
Bananschalottenlok 1 st
Olivolja

Vitlok Y=-1klyfta
Krossade tomater Y2 forp
Tomatpuré 1 msk

Torkad oregano 1 tsk
Torkad timjan % tsk
Vatten 1dl
Kycklingbuljong 2
tdrning

Tillbehor

Linguine 200 g
Cocktailtomater 250 g
Ruccola 30 g

Riven parmesan 15 g

Notera att ingredie

® 25-35min 2 2PORTIONER ca-alo8

[talienska kottbullar i tomatsas med
pasta och parmesan

1. Koka upp rikligt med léttsaltat vatten i en kastrull till
pastakoket i steg 3.

2. Italienska kéttbullar: Blanda strébréd och mjélk i en
bunke. Tillsétt riven parmesan, pressad vitlék, torkad
oregano, torkad salvia, chili flakes, salt, lite nymald
svartpeppar och blandférs. Blanda vél och forma féirsen
till ca 8 kéttbullar.

3. Koka linguine enligt anvisning pé férpackningen.

4.Tomatsds: Hacka bananschalottenlék. Hetta upp lite
olivolja i en rymlig stekpanna eller stekgryta och stek
kéttbullarna runt om ca 4 min. Tillsdtt 16k och pressad
vitlék. Frdis ytterligare ca 1 min.

5. Tillséitt krossade tomater till pannan med kéttbullar. Rér
ner tomatpuré, torkad oregano, torkad timjan, vatten
och smulad kycklingbuljong. Sjud under lock ca 7 min,
tills kottbullarna dr helt genomstekta (innertemp 72°C).

6.Blanda ner avhdlld pasta i pannan med sés och
kéttbullar. Smaka av med lite salt och nymald
svartpeppar.

7. Servera italienska koéttbullar i tomatsds med nykokt
pasta och cocktailtomater. Toppa med ruccola och riven
parmesan.



