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Couscous med sma kottbollar

Ingredienser 2 personer

150 g notfars, + 2 krm salt

1 st IOk, gul

1 st vitlok, klyfta

1 tsk smor

1 tsk kanel, mald
0,5tsk  ingefara, mald
0,5tsk  salt

0,5dl russin

2dl vatten

1 msk citronsaft, pressad

0,5dl bladpersilja, hackad

Tillbehor

1,75dl  vatten

0,5 st honsbuljongtarning

1,75dl  couscous, (140 g)

Tillagning

Den har ratten har smaker fran Nordafrika — kanel, russin och citron. Det blir lite
roligare om man gor fler sma, sma bollar an nagra fa stoérre. Plus att det gar fortare
att tillaga!

1. Borja med att salta nétfarsen och rulla den darefter till ca 20 sma bollar. Lagg dem
at sidan sa lange.

2. Skala och hacka 16k och vitlok fint. Fras det i smor i en traktdrpanna. Tillsatt kanel,
ingefara, salt och russin och lat det frasa med en liten stund.

Tillsatt vatten och citronsaft.

Lat koka ihop nagra minuter.

3. Lagg i kéttbollarna och lat sjuda ca 4 minuter med lock.

Vand runt bollarna i spadet.

Dra pannan at sidan och lat std med lock under tiden du tillagar couscousen.

4. Koka upp vatten och buljongtarning.

Hall i couscous, rér om och lat std 5 min under lock.

5. Vand ner hackad persilja i kottbollarna och servera med couscous.




