® 30-40min

S, 2 PORTIONER

Tagliatelle med kryddig tomatsas,
flaskfrikadeller och gremolata

Pasta
Tagliatelle 200 g

Gremolata
Citron1st
Bladpersilja 20 g
Vitlok Y2 klyfta

Frikadeller
Flaskfars 250 g
& Strobrod Ya dI
@ Mjolk vz dI

@ Salt Y2 tsk

@} Svartpeppar

Tomatsds

Gul I6k 1 st

Vitlok 1klyfta

Tomat 2 st

Torkad timjan 2 tsk
Krossade tomater 1 forp
Chili flakes 1krm

% Olivolja

@ Tomatpuré 1 msk
@ Vatten Y2 dI

2 Kycklingbuljong %2
tdrning

2 Socker 1tsk

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

2. Pasta: Koka upp rikligt med ldttsaltat vatten till
pastakoket i punkt 6.

3.Gremolata: Tvdtta citronen i ljummet vatten. Finriv det
yttersta skalet och léigg i en skdl. Finhacka bladpersilja
och vitlék och blanda ner i skalen med citronskal. Klyfta
den anvéinda citronen och lagg dt sidan till servering.

4. Frikadeller: Blanda strébrod, mjélk, salt och svartpeppar
i en bunke. Blanda ner flskfdrs i bunken. Forma fdrsen
till ca 8 kdttbullar och ldgg i en smord ugnsform. Tillaga
mitt i ugnen ca 15 min, tills frikadellerna ér helt
genomstekta (innertemp 72°C).

5. Tomatsds: Finhacka gul 16k och vitlok. Térna tomat.
Hetta upp lite olivolja i en traktdrpanna eller rymlig
stekpanna. Frés 16k och vitlok ca 2 min. Tillsdtt torkad
timjan, tomatpuré och tdrnad tomat. Lat friisa
ytterligare ca 1 min. Tillsétt krossade tomater, vatten,
chili flakes (efter smak), smulad kycklingbuljong och
flytande honung. Lat sésen sjuda pé ldg véirme ca 10
min.

6. Pasta: Koka pastan enligt anvisning pé férpackningen.

7. Blanda ner frikadellerna och eventuell kéttsaft som
samlats i formen i tomatsdsen och blanda runt. Smaka
av med salt.

8. Servera nykokt tagliatelle med frikadeller i tomatsés,
citronklyfta och gremolata.



