RECEPT - Varmratt Meny Hésten 2009 — Owe Tegman

Kryddiga farsbullar med Zucchininudlar

Ingredienser for 4 portioner - farsbullar

1 tsk fankalsfro

2-3 vitloksklyftor

1 schalottenlok

50 gr brédsmulor

1 dl basilika och persilja
100 gr ricotta

1 dl riven parmesanost
1 citron

500 gr kalv-, lamm- eller notfars
Olja att steka i

1 dI torrt vitt vin

1. Mortla fankalsfro fint. Lagg i en bunke. Riv vitlok och schalottenldk fint, blanda med
fankalsfrd, brodsmulor, basilika, persilja, ricotta, parmesan och rivet skal av citron.

2. Rérifarsen och blanda val. Forma till sma bullar.

3. Hetta upp en panna med olivolja. Lagg i halften av bullarna i taget och rér hela tiden
stekpannan i cirkelrorelser sa de blir runda och fina. Stek tills bullarna far fin farg och
ar nastan fardiga, ca 4 minuter. Lédgg 6ver dem i en annan panna/gryta. Hall lite vin i
stekpannan och rér om for att ta vara pa alla smaker. Sila detta éver bullarna.

4. Stek resten av bullarna och gér likadant med resten av vinet. Sjud nagra minuter och

servera sedan med zucchininudlarna.

Zucchininudlar

2 medelstora zucchini

1 msk pressad citron

1 msk olivolja

salt och nymald svartpeppar
nagra blad oregano eller basilika
150 g farsk getost

1. Skar zucchinin fint med mandolin, rotfruktskalare eller osthyvel.

2. Blanda med citron, olja, salt och peppar samt drter. Lagg pa sma bitar av getosten.

Servera genast.



