Fetaostcremétarsbullar med
Hm Oregano & Tomatsoppesds
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Smakrika oxfarsbullar i kanelsmakande tomatsoppesés.

Goda kéttbullar med oregano och fetaostcremé som fétt koka in i en mumsigt god
tomatsds med hjélp av tomatsoppa. Det har ér en latlagad maltid dar man far

harligt héga smaker pd kort tid!



INGREDIENSER

Kéttbullarna

500 gram oxfars

2.5 teskedar torkad oregano

1 tesked grovmald svartpeppar garna tellicherry
2 stycken finrivna vitloksklyftor

0.5 deciliter kallt vatten

2 matskedar olivolja till stekning

2 matskedar smor till stekning

0.5 tesked salt

Fetaostcremé
150 gram fetaost av farmjslk
75 gram mascarpone eller neutral farskost

Tomatsoppesds

1 burk heinz tomatsoppa 400 gram
2 kryddmatt mald kanel

1 tesked strésocker

2 teskedar |6kpulver

1.5 matsked mild ajvar

20% av fetaostcremén

GOR SA HAR

Mixa ihop ingredienserna till fetaostcremén och lagg undan ungefar 20% till
att ha i tomatsasen.Blanda alla ingredienser till kottbullarna och fordela farsen
p& 12-14 bullar.Platta ut bullen i handflatan och lagg en klick av
fetaostcremén (fordela aven har s& det racker till alla bullar) i mitten att farsen



och vik sedan ihop det hela och forma till en boll.Stek i olivoljan och sméret
tillsammans med kanel och l6kpulver i cirka 5 minuter p& dryg medelvarme
med jamn vandning.Hall tomatsoppan Sver kéttbullarna och tillsatt den
kvarvarande fetaostblandningen, socker och ajvar.Lét det hela koka upp och
sedan sjuda vidare med omrdrning av s&s och bullar i cirka 3-4
minuter.Servera exempelvis med klyftpotatis, ris, cous cous, risoni eller annan
pasta



