Kottfarssas

© recepiemys
Recept pd mycket god kéttfarssas serverad med ris.
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Mycket god kottfarssas som gar snabbt att gora. Smaksatt garna med vitlok och chili, blir
supergott! Kottfarssads ar perfekt vardagsmat. Passar dven bra till matlada.

Tid: 20 minuter
Antal: 3-4 portioner

Denna ratt ar lamplig for matlador.

Ingredienser:
Smor eller olja att steka i
1 stor gul 16k
400 g notfars
% tsk salt
1 krm svartpeppar
400 g krossade tomater
1 msk tomatpuré
2 tsk basilika och/eller timjan
1 kottbuljongtarning eller 3 msk kalvfond

Utrustning du behover:
Stekpanna
Stekspade/triagaffel
Skarbrada
Kniv
Vitlokspress (om du har, annars gar det bra att skira vitloken med kniven)


http://www.recepten.se/artiklar/matlaada.html
http://www.recepten.se/info/smoer.html
http://www.recepten.se/info/gul_loek.html
http://www.recepten.se/info/noetfaers.html
http://www.recepten.se/info/salt.html
http://www.recepten.se/info/svartpeppar.html
http://www.recepten.se/info/krossade_tomater.html
http://www.recepten.se/info/tomatpuree.html
http://www.recepten.se/info/basilika.html
http://www.recepten.se/info/koettbuljongtaerningar.html
http://www.recepten.se/info/kalvfond.html
http://www.recepten.se/utrustning/stekpanna.html

GOr sa har:

1. Hacka den gula l6ken. Hetta upp en stekpanna med smor eller olja.

2. Stek den hackade l6ken och farsen i stekpannan pa medelvarme utan att det blir
brant. Finférdela firsen med en stekspade eller tragaffel. Tillsatt mer smor eller
olja om det behovs. Stro 6ver salt och peppar.

3. Hall pa krossade tomater, tillsiatt tomatpuré, basilika och kalvbuljong. Pressa éver
vitlok (eller finhacka och stré over).

4. Ror om och lat smakoka ca 10 minuter. Smaka av med salt och svartpeppar.

5. Koka under tiden ris eller pasta av valfri sort om du vill ha det och férbered
gronsaker.



