
Spagheft i tomatsauce med kødboller og

Ingredieon

hjemmelavet focaccia

(til 4 personer)

Tomatsau
. 2 løg, finthakkede
. 2 fed hvidløg, finthakkede
. i squash, groftrevet
. 2 gulerod, groftrevede
. 2 stængler bladsetleri, groftrevede
I 2 dåser hakkede tomater
. i 00 g tomatpuré
. 2 spsk oregano, tørret
. I spsk olivenolie
. salt

TOMATSAUCE MED KOLDBOLLER

. sort peber, friskkværnet



Krydredekoçlbol ler:
. 300 g hakket oksekød
. i dl persille, finthakket
. i tsk timian, tørret
. 30 g parmesan, friskrevet
. 2 fed hvidløg, finthakkede
. i æg
. 0,50 liter grontsagsbouillon
. salt
I sort peber, friskkværnet

iii servering:
I 400 g spaghetti, kogt al dente
. i 00 g parmesan
. i håndfuld krydderurter ttirnian og basilikum)

Fremgang&måde:

Tomatsauce:
- Sauter løg og hvidløg i en stor gryde i olivenolie ved middelvarme. De skal blot lige

være bløde og klare.
- Tilsæt alle de andre ingredienser.
- Rør godt rundt, kog op, og lad det simrekoge i 30 minutter.
- Blend saucen med en stavblender, og smag til med salt og peber.

Kødboller
- Bland ingredienserne (dog ikke bouillonen) godt sammen til en fars og form den til

kødboller.
- Kog bouillonen op i en gryde og kom kødbollerne i.
- Lad den koge i et minut, tag dem op igen og korn dem i den varme tomatsauce, hvor

de står og simrer med i 5 minutter.
Anret spaghetti og sovs med kødboller i en dyb tallerken. Riv parmasan over, og drys
med timian og finthakket basilikum. Server med Focaccia samt en lille tallerken med
olivenolie til at dybe focaccia i (denne kan deles af hele bordet)
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