Manadens recept

- fran Destination Mallorca

Gron sparris med parmesan

4 personer

4 X 100 gram grén sparris
100 gram parmesan
olivolja

flingsalt

Gor sa har:

1. Satt pa en gryta med vatten och stro salt i.
Skar av de sista 3 cm av sparrisen och koka den i
3 minuter.

2. Néar den ar fardigkokt, torka av den. Lagg upp
den pa tallrik. Riv parmesanen grovt och ringla
olivolja 6ver. Salta.

Albondigas —
spanska kéttbullar

4 personer

1 kg kottfars

5 dl passerade tomater
3 burkar hela tomater
4 dl strébrod

5 vitloksklyftor

1 msk muskot

3 gula lokar

2 paprikor 2. Forma kéttbullarna och stek langsamt

1dl rétt vin i olivolja. Ta upp dem nér de ar klara.
Hacka den sista gula I6ken, vitloken och

Gor sa har: paprikan och stek dem darefter.

1. Blanda passerade tomater med strébréd och

lat svilla i ca 10 min. Tillsatt sedan farsen och 3. Tillsatt tomaterna och vinet och lat

tva hackade |6kar. Pressa i hilften av vitlékarna. koka upp. Smaka av med salt och pep-

Krydda med muskot, salt och peppar. Blanda par. Lagg ner kéttbullarna igen och koka

ordentligt. samman nagra minuter.

Recepten kommer fran kocken Lars Nystroms receptsamling. Nasta recept kommer i mitten pa oktober.



