Notera att ingredienser kan avvika fréin receptbilden
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Albondigas med mandel, tomatsas
och rostade rotfrukter

Rostade rotfrukter
Potatis 400 g

Morotter 300 g

® Bakplatspapper 1st
® Salt2krm
Bladpersilja10 g

Tomatséds med mandel
Bananschalottenldk Yz st
Vitlék 1klyfta

® Olivolja 2 msk
Tomatpureé Ya forp

® Rodvinsvindger 1tsk
Krossade tomater Y2 forp
® Vatten1dl

® Socker 2 tsk
Kycklingbuljong %2 pase
Torkad oregano 1tsk
Mandelspdn 25 ¢

Albondigas
Bladpersilja10 g
Bananschalottenldk Y- st
Notfirs 250 g

Chili flakes 2 krm
Vitlék Y2 klyfta

® Salt2krm
Paprikapulver ¥z forp
Torkad oregano 1tsk
Strobrod Y2 forp

©® Mjolk 2 dl

Att ha hemma @
Bakpldtspapper, Mjélk,
Olivolja, Rédvinsvindger,
Salt, Socker,
Svartpeppar, Vatten

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

2. Rostade rotfrukter: Klyfta potatis och morétter. Ligg pd
en ugnspldt med bakpldtspapper. Blanda med lite
olivolja, salt och nymald svartpeppar. Rosta i ugnen ca
25 min, tills potatisen d@r klar och fatt fin férg.

3. Tomatsds med mandel: Finhacka bananschalottenlok
och vitlok. Hetta upp olivolja i en kastrull och frds 16k
och vitlok ca 2 min. Tillsétt tomatpuré, rédvinsvindger,
krossade tomater, vatten, socker, kycklingbuljong,
nymald svartpeppar och torkad oregano. Koka ca 5 min.

4. Albondigas: Finstrimla bladpersilja. Finhacka
bananschalottenlok och Iéigg i en bunke. Blanda ner
nétfdrs, chili flakes, pressad vitlok, salt, nymald
svartpeppar, paprikapulver, torkad oregano, strébrdd,
mjélk och persilja. Forma till ca 10 kéttbullar.

5. Hetta upp lite olivolja i en stekpanna och bryn
kottbullarna ca 2 min. Héll tomatsdsen éver stekpannan
och sjud under lock (se tips) ca 10 min, tills de @r helt
genomstekta.

6. Grovhacka resten av bladpersiljan och blanda med de
rostade rotfrukterna. Stré mandelspan éver
stekpannan. Servera albondigas i tomatsdas med
mandel och rostade rotfrukter.

TIPS! Har du inget lock till stekpannan gdr det bra att anvanda lite aluminiumfolie istéllet.



