Lammfarsfrikadeller med spagetti och tomatsas

Ingredienser 4 personer

500 g spaghetti
Tomatsasen

1,5 tsk spiskummin, hel

1 st 16k, gul, finhackad

2 st vitlok, klyftor, hackade
3 msk olivolja, till stekning
400 g tomater, hela, pa burk
3dl vatten

1 msk tomatpuré

1 tsk strésocker

1,5 tsk salt

0,5 tsk svartpeppar
Lammfarsfrikadeller

400 g lammférs
1dl strobrod
1dl m;jolk

1 st dgg

1 tsk salt

2 krm svartpeppar
Till servering

eventuellt parmesanost



Tillagning: Lammfarsfrikadeller med spagetti och tomatsas

Ratten ar inspirerad av marockansk matlagning dar man just anvander mycket lamm och
spiskummin. Det ar viktigt att du tar spiskummin och inte forvaxlar den med var vanliga
kummin.

Nar man fraser spiskumminen kommer doften och smaken fram.

1. Fras spiskummin, I0k och vitlok i olivolja i en rymlig kastrull.

2. Hall i tomaterna och tillsatt vatten, tomatpuré, strosocker, salt och svartpeppar. Lat
smakoka pa svag varme ca 15 minuter. Mosa tomaterna nagot med en gaffel.

3. Frikadeller: Blanda strébréd och mjolk i en bunke och lat det svalla nagot. Blanda i
lammfars, 8gg samt salt och peppar.

4. Rulla farsen till ca 30 sma runda bollar och lagg forsiktigt ner dem i den varma
tomatsasen. Lat koka pa svag varme ca 7 minuter eller tills frikadellerna ar genomkokta.

5. Koka spaghettin enligt anvisningen pa paketet. Blanda spaghettin med tomatsasen och
frikadellerna eller servera spaghettin separat.
Servera garna en god parmesanost till.
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