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® 25-35min 2 2PORTIONER Fisk - bra att laga tidigt i veckan!

Points®virde per portion °

Polpette di pesce - italienska
fiskbollar i tomatsas med linguine

och parmesan

Clariasbollar 1. Polpette: Finhacka gul 16k. Légg 6k, strobrad, lattmjélk,
Gul 6k Y2 st clariasfdars, persillade, salt och nymald svartpeppar i en
Strobrod Yz forp bunke. Lat sta kallt till steg 4.

Clariasfdrs 250 g

Persillade 1Y tsk

@ Littmjolk 2 msk
2 Salt 2 krm

2 Svartpeppar 1krm
% Olivolja 1tsk

Tomatsds

Gul lok % st

Vitlék 1 klyfta
Tomatpuré 1 msk
Kons. kérsbdrstomater 1
forp

Torkad oregano = msk
Kycklingbuljong 1 pdse
% Olivolja 1tsk

2 Socker %2 tsk

@ Salt

{2 Svartpeppar

Till servering

Linguine 125 g
Parmesanost, (20 g) 1 bit
Chili flakes

2. Tomatsds: Finhacka gul 16k och vitlok. Hetta upp olivolja
i en stekgryta. Fras gul 16k och vitlék ca 2 min. Tillsatt
tomatpureé och fréis ytterligare ca 2 min, under
omrorning. Blanda ner konserverade kdrsbdrstomater,
torkad oregano, socker och kycklingbuljong. Koka upp
och sjud ca 10 min. Smaka av med lite salt och nymald
svartpeppar.

3. Koka linguine enligt anvisning pé férpackningen.

4.Polpette: Rulla ca 12 sma bollar av firsen. Hetta upp
olivolja i en rymlig stekpanna och stek bollarna ca 8
min, tills de fatt fin fdrg och dr helt genomstekta. Légg
over i tomatsdsen.

5.Finriv parmesanost. Blanda ner avhdlld pasta i
tomatsdsen.

6. Servera pastan i djupa tallrikar och toppa med riven
parmesan och chili flakes (efter egen smak).



