Chiftelute cu sos de rosii

Dificultate usor

Timp de preparare 20 min.
Timp total 45 min.
Marime portie 4 portii
Ingrediente

Chiftelutele

« 40 g péine, proaspata sau mai veche, taiata bucati
o 80glapte

e 6-12 fire patrunjel verde, doar frunzele

« 1 catel de usturoi (optional)

e 400 g carne tocata de vita

e 2o0uda

o Y lingurita sare

e 1 priza piper negru macinat

o ulei vegetal, pentru uns

Sosul de rosii
o 1 catel de usturoi
e 50-80 g ceapa, taiata jumatati
e 20 g ulei de masline extravirgin
e 600 g pulpa de rosii, din conserva
e 1 lingurita sare
e 1 priza piper negru macinat

Valori nutritive per 1 portie
Calorii 1507 kJ / 359 kcal
Proteine 27 g

Carbohidrati 11 g

Grasimi 23 g

Fibre 2.9 g



Preparare
Chiftelutele

1.

2.

Puneti un castronel pe capacul bolului si cantariti in el painea si laptele. Puneti
castronelul deoparte, lasati painea sa se inmoaie.

Puneti in bol patrunjelul si usturoiul si tocati 5 sec./viteza 7. Curatati peretii
bolului cu spatula.

Adaugati carnea tocata, ouale, sarea si piperul. Stoarceti painea inmuiata in lapte
si aruncati laptele. Puneti painea stoarsa in bol si amestecati 10 sec./viteza 5.
Transferati amestecul intr-un castron.

Ungeti recipientul si tava Varoma. Cu mainile unse cu ulei, formati chiftelute mici
(@ 4 cm) si dispuneti-le in recipientul si tava Varoma. Dati deoparte.

Sosul de rosii

1.

Puneti in bol usturoiul, ceapa si uleiul de masline, tocati 5 sec./viteza 5, apoi, cu
cosul de inabusire, in locul paharului de masurare, pe capacul bolului de mixare,
sotati 3 min./120°C/viteza 1.

Adaugati pulpa de rosii, sarea si piperul negru. Pozitionati Varoma si reglati 20
min./Varoma/viteza 1. Serviti chiftelutele fierbinti, cu sos.

Recomandari & Sfaturi utile

Folositi paine alba cu coaja subtire, cum ar fi baghetd, ciabatta, paine de cas3,
paine neagra sau chifle.

Serviti chiftelutele cu orez sau cartofi fierti in aburi.

Carnea de vita tocata poate fi inlocuita, partial sau integral, cu carne tocata de
vitel, de porc sau pui.

Adaugati 50 g parmezan ras in pasul 2.

Daca folositi rosii proaspete, adaugati-le in etapa 6 si maruntiti-le 7 sec./viteza
6 apoi continuati conform instructiunilor din reteta.



