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Ingredienser

Vintips till detta recept: Langhe Nebbiolo >>
Receptet ar for tva personer.

« 500 gr kalvfars (eller blandfars)

1 agg + 1 aggula

1 dl fint riven parmesan

1-2 msk dijonsenap

1 msk fanlalsfro

Zest fran 1/2 citron

Ca 2 tsk salt (till kottbullarna) eller efter egen
smak

Kalvkottbullar 1 tomatsas med parmesan och citron
£

o Spara i dina favoriter

1 burk hela tomater av basta kvalitet
1 stjalk stjalkselleri

2 st schalottenlok

2 st vitloksklyftor

1 msk tomatpuré

1 dl vitt vin

1 msk kalvfond

2 msk oregano

1 msk torkad rosmarin

1 dl vatten

25 gr smor

Honung och salt for avsmakning
1 kruka persilja

Ta del av erbjudandet

Denna gang har jag valt att gora en av min frus favoritratter. Klassiska kalvkottbullar i tomatsas. For att gora dem
lite extra goda vaver jag in bade parmesan, citron och fankalsfro vilket ger ett grymt smarrigt resultat.

Sa har gor du:

1. Blanda fars, dgg + gula, senap, parmesan, mortlad fankalsfré och zest fran citron i en bunke. Smaka av med
salt. Forma relativt stora bollar av farsen (typ 60gr st) och stek i en kastrull med olivoljasa de far farg runt om.
Ta upp bullarna och lagg pa en tallrik for att avslutningsvis sjuda dem i sasen.

2. | samma kastrull tillsatt grovt hackad 16k, selleri, vitlok tillsammans med fankalsfro, oregano och rosmarin. SMART SENIOR
Svetta nagon minut. Tillsatt tomatpure och svetta ndgon minut till. Tillsatt vitt vin och It det puttra ndgon
minut. Tillsatt tomaterna pa burk, kalvfond och vatten och lat det sjuda under lock i ca 30-60 min pa svag
varme.

. Lagg i en klick smor i kastrullen och mixa sasen sa slat du vill ha den. Smaka av med honung och salt. Bll medlem gratis'

. Tillsatt kottbullarna till sdsen och |at dem sjuda med i sasen 5-10 min eller tills de blivit genomkokta. ’

. Koka pasta i vatten med rikligt med salt enligt anvisningarna pa paketet. Din mailadress

. Blanda pastan med sasen och toppa med kottbullarna, lite nymalen svartpeppar om du har, hackad persilja och

parmesan.
. i Nésta steg >>
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Valfri pasta for 2 personer
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