Oppskrift

Kjettboller | tomatsaus

Prov vare deilige italienske kjgettboller med spansk tapas-tilbehar som aioli, ovnsbakte poteter, salat,
spekeskinke og manchego.

1

Ovnsbakte poteter

Del poteter i bater og legg i enildfast form. Ha over olje og smer, sitronsaft og salt og pepper. Stek i ovneni
ca 45 min pa 200 grader.



2

Hjemmelaget Aioli

Lag aioli frabunnen av eller kjgp en god ferdig i butikk hvis du gnsker det.
Visp eggeplommer med salt til de er lyse og tykke. Bruk en hurtigmikser. Bland inn sennep, og hvitlgk og

halvparten av sitronsaften. Spe forsiktig inn oljen mens du visper. Start med en t-skje og @k etter hvert. Smak
til med resten av sitronsaften.

3

L ag tomatsausen

Finhakk lgk og hvitlgk. Surr det mykt i en gryte med litt olivenolje. Hai krydder og la det stekes med noen
minutter. Hai tomater pa boks, tomatpure og redvin. La det koke opp og tilsett sukker, salt og pepper. Lade
koke palav varmei minst 20 min. 5 minutter fer servering har du i kjettbollene og lar de koke med sa de blir
varme.

Server tapas bollene med aioli, ovnsbakte potetbater, salat, manchego ost, spekeskinke og litt bred.

Vel bekomme, fra den norske bonden!

I ngr edienser

Til tomatsaus
Gilde "Slakterens beste kjettboller” 1 pakke

Gul gk 1stk
Hvitlgk 4 fedd
Olivenolje 2ss
Paprikapulver 05ss
K g ennepepper 1 klype
Hermetiserte tomater 1 boks
Tomatpuré 3ss
Radvin 1d
Hvitt sukker 05ts
Ovnsbakte poteter

Poteter 8 stk
Sitron (saften) 0,5 stk
Olje 4ss
Smer 2ss

Salt & Pepper



Aioli
Eggeplomme
Sitronsaft
Dijonsennep
Finhakket hvitl gksfedd
Olje

Salt & Pepper
God ved siden av
Manchego
Spekeskinke
Salat

Allergener

o Melkeprotein inkl laktose

» Egg
e Sennep

4 stk
1ss
1ts
2 stk
4dl

150 g
80g
100 g



