Ingrediente 5 Portii
¢ = Kotanyi Produkte

370 g
500 g

1

1

40g

1 lingura

1un varf de
cutit

1 un varf de
cutit

Chipsuri de tortilla
Carne de vita, tocata

Ou

Catel de usturoi
Patrunjel, proaspat

¢ Boia de ardei afumats

¢ Sare de mare iodat3

@ Piper negru boabe

Pentru sosul salsa

1 bucatd
1 bucatd
3 lingura

400 g

2 lingura
1 lingurita

1 un varf de
cutit

1un varf de
cutit

Ardei gras rosu
Ceapi, micd
Ulei de masline

Rosii pasate (din
conserva)

Ardei chili rosu

Frunze de cimbru
proaspat

Otet de vin alb
Zahar

¢ Sare de mare iodat3

@ Piper negru boabe

(KOTANYI

1881

Albondigas cu chipsuri de
tortilla

@ 50—60 Min. @ @

Pregatire

1 Asaza jumatate din chipsurile de tortilla in lateral ca garnitura. Lasa cealalta
juméatate in punga si marunteste-le in bucati mici cu ména.

2 Foloseste o presa de usturoi pentru a zdrobi usturoiul. Toacd marunt
patrunjelul proaspat. Framanta bine carnea de vita tocata cu ou, usturoi,
boia afumata, 2 linguri cu varf de bucétele de tortilla, jumatate din
patrunjelul maruntit, sare de mare si piper macinat.

3 Preincélzeste cuptorul la 200 °C (356°F).

L4 Creeazs bilute din amestecul de carne folosind méinile umezite si ruleaza-le
in bucétele de tortilla. Asaza bilutele de carne intr-o tava captusita cu hartie
de copt si lasa-le s& se coaca timp de 25 de minute la 200 °C (392 °F),

folosind setarea de cuptor conventional pdna cand se rumenesc frumos.

5 Pentru a prepara salsa: Curata ceapa de coaja si tai-o in cuburi mici. Scoate
samburii din ardeiul gras si din ardeiul chili si taie-i in bucati mici.

6 Incinge ulei de masline intr-o tigaie si cileste ceapa pan3 devine
transparenta, apoi adauga ardei gras si chili si continua préajirea.

7 Adauga rosii pasate si frunze de cimbru si asezoneazd dupa gust cu sare de

mare, piper macinat, zahar si otet de vin alb. Lasa sa fiarba la foc mic timp
de 15 minute.

8 Pune albondigas pe tepuse de frigarui dupa preferinte, decoreazd cu
patrunjel proaspat, serveste cu salsa si chipsuri de tortilla si savureaza.
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