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S�stojci 5 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

370 g Čips� od tortilj�

500 g Govedine, mljevene

1 J�je

1 Češ�nj češnj�k�

40 g Peršin�, svježeg

1 jušn� žlic�  P�prik� s Aromom

Dim�

1 prstohv�t  Morsk� sol grub�

1 prstohv�t  P�p�r crni zrno

Z� s�lsu

1 kom. Crvene p�prike b�bure

1 kom. Luk�, m�nji

3 jušne žlice M�slinov� ulj�

400 g P�sir�n� r�jčic� (iz

konzerve)

1 Crven� čili p�pričic�

2 Gr�nčice svježe m�jčine

dušice

2 jušne žlice Bijelog vinskog oct�

1 č�jn�

žličic�

Šećer�

1 prstohv�t  Morsk� sol grub�

1 prstohv�t  P�p�r crni zrno

Albóndig�s s čipsom od tortilj�
50—60 Min

Priprem�

1 St�vite pol� čips� od tortilj� n� str�nu z� ukr�s. Drugu polovicu ost�vite u

vrećici i rukom ih zdrobite u sitne kom�de.

2 Protisnite češnj�k kroz prešu z� češnj�k. Sitno n�sjeck�jte svježi peršin.

Dobro izmijesite i sjedinite meso s j�jetom, češnj�kom, p�prikom s �romom

dim�, 2 vrhom pune jušne žlice mrvic� od tortilj�, polovicom isjeck�nog

peršin�, morskom solju i mljevenim p�prom.

3 Z�grijte pećnicu n� 200 °C (356 °F).

4 Vl�žnim ruk�m� oblikujte mesnu mješ�vinu u kuglice i uv�lj�jte u preost�le

mrvice od tortilj�. Post�vite kuglice n� lim z� pečenje obložen p�pirom z�

pečenje i pecite 25 minut� n� 200 °C (392 °F) bez ventil�tor�, t�ko d�

poprime lijepu smeđu boju.

5 Z� pripremu s�lse: Ogulite i n�sjeck�jte luk n� kockice. Izv�dite sredinu

p�prike b�bure i čili p�pričice i n�sjeck�jte ih n� sitne kom�diće.

6 Z�grijte m�slinovo ulje u t�vi i pržite luk dok ne post�ne st�kl�st, z�tim

dod�jte p�priku b�buru, čili i n�st�vite pržiti.

7 Dod�jte p�sir�nu r�jčicu i gr�nčicu m�jčine dušice te z�činite morskom solju,

mljevenim p�prom, šećerom i bijelim vinskim octom. Nek� se kuh� 15

minut�.

8 N�bodite �lbóndig�s po želji, ukr�site svježim peršinom, poslužite s� s�lsom i

čipsom od tortilj� i uživ�jte.


