Kødboller i tomatsauce

Ingredienser

500 g hakket okse- el. kalvekød

3 spsk rasp

1 spsk oregano

1 tsk knust spidskommen

1-2 fed presset hvidløg

1/2 tsk tørret chili el. 1 frisk rød hakket chili

1 æg

3 spsk vand

1 tsk salt

friskkværnet peber

olivenolie til stegning

Tomatsauce:

1 hakket løg

2 fed knust hvidløg

1 spsk olivenolie

1 tsk oregano

1 tsk timian

1 ds. grofthakkede tomater

1 dl vand

1 tsk salt og friskkværnet peber

Gratinering: 150 g revet mozzarella el.cheddar

Tilbehør: Pasta

Fremgangsmåde

Rør kødet godt med rasp, krydderier, æg og vand.

Lad farsen hvile i køleskab ca. 15 min.

Tilsæt lidt mere væde, hvis farsen virker for fast.

Form farsen til kødboller med en ske.

Steg kødbollerne i olie på en pande ved middelstærk varme. Ryst panden så kødbollerne bliver stegt på alle steder.

Læg kødbollerne i et ovnfast fad.

Tomatsauce:

Svits løg og hvidløg i olie uden at brune.

Tilsæt de øvrige ingredienser og kog saucen godt igennem ca. 10 min.

Hæld saucen over kødbollerne - ryst fadet, så saucen kommer ned mellem kødbollerne.

Drys ost over og sæt fadet i ovnen ved 200 grader i 15-20 min.

Server med pasta!

Et hit til børn og alle andre der holder af kombinationen af kødboller, tomat og pasta.

Kødboller og tomatsauce kan laves i god tid, fx dagen før. Hæld saucen over og gratiner inden retten skal serveres.

