PA TALLRIKEN:

MATBLOGG MED LOKALA RAVAROR | FOKUS

POLPETTE AL SUGO

(ITALIENSKA KOTTBULLAR

4 personer:

Kottbullar:

600 g kalvfars eller blandfars (tillsatt mer
gr&dde om du anvénder kalvfars)

1 liten burk ansjovis (55 g) + 2 msk spad
1/2 burk smé kapris (50 g)

1dl riven parmesanost

2 stora (banan-) schalottenldkar

1 vitloksklyfta

1 ndve ramslok (eller ytterligare 1 vitloksklyfta)
1rejdl ndve basilika

1 knippe oregano

1knippe persilja

1 litet knippe dragon

Rivet skal fran 1 citron

1 msk koncentrerad kalv-eller oxfond

1 msk dijonsenap

1dl matlagningsgradde (+ 1 dl om du
anvander kalvfdrs)

1899
1dl strébréd
2 tsk salt

Svartpeppar

| TOMATSAS)

GOr sa har:

Borja med tomatsasen. Gors med fordel dagen

innan.

1.
2.

Skala och finhacka schalottenldk och vitlok.

Ansa kryddorna frén grova stjélkar och
finhacka sedan bladen.

. Hacka soltorkade tomater och grillad paprika

grovt.

. Finriv skal frn 1 citron.
. Fras Ioken i olivolja utan att ta farg.

. Tillsatt soltorkade tomter och paprikan. Lat

frasa med i ett par minuter. TillsGtt ddrefter
de krossade tomaterna, kryddorna, rivet
citronskal, vindger, socker och
gronsaksfond. Smaka av med salt och
peppar. Kanske lite pressad citron om du
vill. L&t sméputtra i ca 1/2 tim.

Kéttbullarna:

1.
2.

3.

Skala och finhacka schalottenldk och vitlok.

Ansa kryddorna frén grova stjélkar och
finhacka sedan.

Hacka ansjovis och kapris. Spar ett par
matskedar ansjovisspad.

4. Finriv skal frén 1 citron.

5.
6.

Finriv parmesanost.

Frés oken i olivolja utan att ta farg. L&t sedan
svalna ndgot.



Tomatsas:

2 burkar Mutti krossade tomater
3 msk olivolja aft steka i

1/2 burk (100 g) soltorkade tomater
1/2 burk (100 g) grillad paprika
2 stora (banan-) schalottenldkar
2 vitloksklyftor

1rejdl ndve basilika

1 knippe oregano

1knippe persilja

1 litet knippe dragon

Rivet skal fran 1 citron

2 msk balsamico-vindger

1 msk rdsocker (funkar med valigt strésocker)

2 msk koncentrerad grénsaksfond
2- 3 tsk salt

svartpeppar

Att servera till:

Spagetti

Riven parmesanost

Basilikakvist eller som pa bilden; friterade

ramsldksblad

7. Blanda strébréd med gradden. Lét sté att
svdlla négon minut.

8. Blanda fdrsen noggrant med samtliga
ingredienser till en jdmn smet.

9. Rulla kéttbullar i dnskad storlek. Italienska
kéttbullar ar generellt stérre én vara
traditionella svenska kattbullar.

10. Koka spagettin al denfe i vdl saltat vatten,
gdrna tillsammans med en tdrning
gronsaksbuljong och en skvdétt olivolja.

11. Servera i djupa tallrikar med med riven
parmesan och en kvist basilika.

P& bilden friterade vi ramslok till frasiga
blad som vi toppade med. Lite Gverkurs
kanske?



