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Polpette di Salsiccia - italienska
kottbullar i tomatsas och

bulgursallad

Bulgursallad

Rod paprika 1 st
Zucchini, halverad % st
Olivolja
Bakpldtspapper 1 st
Vatten 2'% dI
Kycklingbuljong 2
tdrning

Bulgur 125 g
Babyspenat 30 g
Salt

Svartpeppar

Italienska kottbullar
Salsicciaférs 200 g
Aggula1st

Strobrod 1 msk

Mjolk 2 msk

Torkad oregano Y tsk
Salt 1% krm
Svartpeppar

Olivolja

Parmesanost 1 bit

Tomatsds

Vitlék, finhackad 1 klyfta
Olivolja

Tomatpuré 1 msk

Kons. kérsbdrstomater 1
forp

Vatten 1dl
Kycklingbuljong 2
tdrning

Socker Y2 tsk

Torkad oregano 1 tsk
Salt

Svartpeppar

1. Varm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).

2. Rostade grénsaker till bulgursallad: Halvera och kérna
ur rod paprika. Légg paprika och zucchini pd en
ugnsplat med bakpléatspapper. Ringla éver lite olivolja
och krydda med lite salt och nymald svartpeppar. Rosta
hégt upp ugnen 15-17 min.

3. Bulgur: Koka upp vatten och smulad kycklingbuljong i
en kastrull med lock. Héll i bulgur, satt pé locket och
stéing av virmen, lat std 12-15 min. Fluffa grynen med
en gaffel.

4. Italienska kéttbullar: Blanda salsicciaférs med dggula,
strobréd, mjolk, torkad oregano, salt och lite nymald
svartpeppar i en bunke. Forma fdrsen till 8-10 st
kottbullar.

5. Hetta upp lite olivolja i en stekpanna. Stek kéttbullarna
runt om 3-4 min. Ldgg upp pd en tallrik och téick med
folie. Spara stekpannan.

6. Tomatsds: Finhacka vitlék. Hetta upp lite olivolja i den
anvénda stekpannan och frés vitlok 1-2 min. Tillsdtt
tomatpuré, konserverade kérsbdrstomater, vatten,
smulad kycklingbuljong, socker och torkad oregano.
Koka upp och sdnk till medeltemperatur. Krydda med
nymald svartpeppar.

7. Italienska kéttbullar: Ligg ner de stekta kdttbullarna i
tomatsdsen och sjud 7-10 min, tills kattbullarna dr helt
genomstekt (innertemp 72°C). Smaka av sasen med lite
salt och nymald svartpeppar.

8. Bulgursallad: Skér rostad paprika och zucchini i mindre
bitar. Blanda bulgur med rostade gronsaker, babyspenat
och vitvinsvinsvindger. Smaka av med lite salt och
nymald svartpeppar.

9. Finriv parmesan. Servera italienska kéttbullar i
tomatsds med bulgursallad. Toppa med riven parmesan.



