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Sest�vine 5 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

370 g Tortilj� čips�

500 g Mleteg� govejeg� mes�

1 J�jce

1 Strok česn�

40 g Svežeg� peteršilj�

1 žlic�  P�prik� dimljen� mlet�

1 ščepec  Morsk� sol jodir�n�

1 ščepec  Poper črni celi

Z� s�lso

1 cel� Rdeč� p�prik�

1 cel� M�jhn� čebul�

3 žlice Oljčneg� olj�

400 g Seseklj�neg� p�r�dižnik�

iz pločevinke

1 Rdeč čili

2 Vejici svežeg� timij�n�

2 žlici Beleg� vinskeg� kis�

1 žličk� Sl�dkorj�

1 ščepec  Morsk� sol jodir�n�

1 ščepec  Poper črni celi

Albóndig�s s tortilj� čipsom
50—60 Min

Pripr�v�

1 Polovico tortilj� čips� d�jte n� str�n z� okr�s. Drugo polovico pustite v vrečki

in jo z rok�mi zdrobite n� koščke.

2 S stisk�lnikom z� česen zdrobite česen. Svež peteršilj drobno seseklj�jte.

Mleto goveje meso dobro pregnetite skup�j z j�jcem, česnom, mleto

dimljeno p�priko, 2 zvrh�nim� žlic�m� zdrobljeneg� tortilj� čips�, polovico

seseklj�neg� peteršilj�, morsko soljo in mletim poprom.

3 Pečico segrejte n� 200 °C.

4 Z vl�žnimi rok�mi iz mesne meš�nice oblikujte kroglice in jih pov�lj�jte v

preost�lem zdrobljenem tortilj� čipsu. Mesne kroglice položite n� nizek

pek�č, obloženem s p�pirjem z� peko, in jih v pečici pri segrev�nju z zgornje

in spodnje str�ni pecite 25 minut n� 200 °C, d� lepo porj�vijo.

5 Pripr�v� s�lse: Čebulo olupite in drobno seseklj�jte. P�priki in čiliju

odstr�nite semen� ter ju n�režite n� koščke.

6 V kozici segrejte oljčno olje in popr�žite čebulo, dokler ne postekleni. N�to

dod�jte p�priko in čili ter n�d�ljujte s pr�ženjem. 

7 Dod�jte seseklj�n p�r�dižnik in vejico timij�n� ter po okusu z�činite z morsko

soljo, mletim poprom, sl�dkorjem in belim vinskim kisom. Pustite, d� 15

minut poč�si vre.

8 Albóndig�s n�bodite po l�stni želji, okr�site s svežim peteršiljem ter

postrezite skup�j z om�ko in tortilj� čipsom. Uživ�jte.


