RECEPT MEDEL @ TID: UNDER 45 MINUTER

Koéttbullar med
oregano och spaghetti

* * % 5 roster
En riktigt god variant av vardagsklassikern

spaghetti och kottbullar! Har far farska
kottbullar smaputtra i en kramig sas med
creme fraiche och oregano sa att bade sasen
och kottbullarna smaksatter varandra. Serveras med smarriga haricots vert for en
somrig smakupplevelse.

Detta ar ett recept fran Billiga veckan v 22, 2016.

Ingredienser S& hdr gor du

Portioner: 4

1. Satt pa vatten till pastan.
1/2 dl strébrod P P

2. Blanda strébrdd och mjolk i en bunke och 13t svélla nagra

1 dl mjolk minuter.
3. Blanda ner kryddor och fars. Forma den till kéttbullar.

1/2 tsk salt 4. Bryn kottbullarna runt om i oljan i en stekpanna.

2 krm peppar 5. Koka pastan enligt anvisningen pa forpackningen. Koka
bénorna med pastan nar det aterstar 3 minuter av koktiden.

ca 500 g nétfars 6. Repa och hacka oreganon.

1 msk olja 7. Koka upp créme fraiche, vatten, oregano och smulad
buljongtarning i en kastrull. Blanda det med kéttbullarna

4 port spaghetti och Iat smaputtra ca 10 minuter. Smaka av med salt och

peppar.

1/2 pase haricots verts (a 600
/2p ( g) 8. Servera pastan tillsammans med kottbullar, sas och bénor.

1/2 kruka oregano .
For alla

2 dl créme fraiche Las noga ingrediensforteckningen pa kottbullar och buljong.

Gor glutenfri: anvand glutenfri pasta.

GOr laktosfri: anvand laktosfri creme fraiche.

1/2 kéttbuljongtarning GOor mjolkproteinfri: Byt ut créme fraiche till iMat fraiche
(innehaller havre) eller Sour Supreme (innehaller soja).

1dl vatten

Gor aggfri: anvand pasta utan agg.



