Ingrediente 4 Portii
¢ = Kotanyi Produkte

800 g Carne de vit3 tocata
50g Parmezan (dat prin
radzatoare)

Ardei, ceap3 rosie,
dovlecei (de adaugat intre
chiftelute)

8 Betisoare de frigarui

Pentru ketchup:

600 g Rosii cherry
1 Ceapa
3 C3tei de usturoi

1linguritd  Kotanyi Oregano,
maruntit

1 lingurita ¢ Cimbru maruntit
¢ Sare de mare iodat3
¢ Piper negru micinat
50 ml Otet de mere

50 ml Ulei de masline

2 linguri Zahar

(KOTANYI

1881

Chiftelute frigarui cu ketchup de
casa

@ 80—100 Min. @ @

Pregatire

1 S&incepem cu ketchup-ul. Preincalziti cuptorul la 190°. Spalati si taiati rosiile
in jum3atate. Puneti-le cu partea t&iata in sus intr-o tava si stropiti-le cu
suficient ulei de masline. Se usuca la cuptor pentru aproximativ 30 de

minute.

2 Ceapa se toaca marunt si se cileste intr-o tigaie cu putin ulei de masline. Se
adauga si usturoiul pisat.

3 Punetirosiile intr-o cratita cu ceapa, usturoiul, otetul, zaharul, ierburile, sare
si piper. Se d& din nou la cuptor pentru aproximativ 20 de minute. Tocati sau
pasati marunt dupa preferinta. Lasati s& se raceasca.

L4 Mixati carnea tocata cu amestecul de condimente si cu parmezanul. Formati
chiftele mici si puneti-le impreuna cu bucéti de ardei si ceapa pe betisoarele
de frigarui.

5 Asezatifrigaruile pe gratar (sau pe o tigaie) pentru aproximativ 5 minute (in
functie de marime). Serviti frigaruile cu ketchup-ul de rosii.



