Ingrediente 6 Portii
¢ = Kotanyi Produkte

500¢g

1

40g

100 ml

1 lingurita

1 lingurita

Pentru sos

2 linguri
400 g

1 lingurita

Carne de vita tocata
Ou

Pesmet

Lapte cald

¢ Usturoi granulat
@ Patrunjel maruntit
Sare (dupa gust)

Piper negru (dupd gust)

Ulei de masline
Rosii tocate
Zahar

Sare (dup3 gust)

0.5 linguritd @ Usturoi granulat

1 lingurita

70g

¢ Oregano maruntit
Mozzarella

P&trunjel proaspat,

pentru decor

(KOTANYD)

Chiftele la cuptor
@ 45—Min. @ @D

Pregatire

1 Intr-un bol mic, amesteca pesmetul cu laptele si las3-| la inmuiat timp de 5
minute. Intr-un bol mare, adaug3 carnea tocats, oul, pesmetul inmuiat,
patrunjelul, usturoiul, sarea si piperul. Amesteca bine cu mana pana cand
compozitia este omogena. Formeaza chiftele de marimea unei mingi de golf
(aproximativ 15 buc3ti).

2 Preincélzeste cuptorul la 200°C. Intr-un vas termorezistent, amestec3 uleiul
de masline, rosiile, zaharul, sarea, usturoiul si oregano. Asaza chiftelele
deasupra sosului (nu este necesar sa fie complet acoperite).

3 Coace timp de 20 de minute. Scoate vasul din cuptor, rade mozzarella
deasupra si mai introdu-I la cuptor pentruinca 3 minute, péna cand bréanza
se topeste. Serveste cald, presarat cu patrunjel proaspat.



