KOTT

Albondigas

| tomatsds

Kock: Monika Osterheim

gnuttan saffran i sasen.

Du kan véljo aft servera kéttbuy

INGREDIENSER

Albondigas
500 g kéttfars [nét, gris, fagel

liten gul Isk, finl
1 liten vitls ?yﬁu, finhackad

sksk
3 msk bladpersilja, hackad
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| liten nypa nyriven muskot {fri

Tid: 60 min Portioner: &

Albondigas - spanska kéttbullar - &r nog den tapa vi kan namnet pa och h
génger. Ksttbullarna serveras oftast med en tomatsas och det genuint spanska ér
n

llarna i s@sen eller

rvera den bredvid som en di

spanska kottbullar

{est

ppsds.
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-2 skivor daasgammalt bréd
21 mislk

midl aft ruii

1 dl olivolic

Salsa

T aul 18k finhackad
2 tsk socker {frivilligt
0.5 tsk sk
1 tsk torkad oreganc
1 brk hela skalade plommontomater
! di vatten el vitt vin
1 krm svartpeppar
saffran efter tycke (frivilligt)
2 tsk bladpersilja, finhackad

GOR SA HAR

 Kéttbullar:lagg bradet att mjukna i mjclk.Blanda agg, 18k, vitlék, persilja, salt

och muskot i en stor bunke. Krama midlken ur brédet och blanda i. Tills&#
kotitrsen och arbeta ihop.

Hetta upp oljan och gér ett smakprov. Korrigera eventuellt kryddningen.Nér
du &r néjd med smaken rullar du kattbullar i tapasstorlek och rullar de sedan i
mijél. Stek dem sakta i oljan tills de ar gyllene. Ta upp bullarna efterhand de dr
klara och légg pé hushdllspapper att rinna av.

Sésen:Spara oljan i stekpannan till sésen. Om det &r for mycket olja ar det
bara att ta upp lite. Frés den hackade 1sken i ndgra minuter. Stré salt, socker
och oregano 8ver. Frés 2 min. Tillsat tomaterna och vatinet (el vinet). Lat

puttra 8-10 min. Sasen ska vara ganska tjock s& haj virmen om det behévs
och &t puttra en stund #ill.

N&r du &r ndjd med konsistensen, smaka av med svartpeppar och en nypa
saffran. Korrigera smaken med allo kryddor tills perfekt. Lagg i kattbullarna
och I&t allt bli varmt. Rér ner persilian vid servering.



