Soutzoukakia

Kottbullar kallas inte alltid kottbullar av grekerna, d4ven om den som visar kokets
rétter for besokaren ofta kallar allt fér "meat-balls". Ko6ttbullar utan sas av nagot
slag heter t.ex. keftédes. Kottbullar med tomatsas, som detta recept beskriver, heter
soutzoukdkia. Dessa har ocksa oftast avlang form (namnet kommer fran soutzouki
som 4r ett slags sma korvar), men for enkelhetens skull gar det ocksa att géra dem
runda.

Hir foljer en variant av ett recept pa soutzoukakia for fyra portioner.

Ingredienser

Yakg kottfdrs (girna grovmald)

1-2  gulalokar

4 vitloksklyftor

1 igg

4-5  skivor vitt brod utan kanter

12 tsk salt
svartpeppar

2 tsk timjan (helst nyplockad direkt fran en tur i bergen,
annars kanske nagot storre méngd)

2dl  olivolja (till stekning)

Tomatsas:

3dl passerade tomater (finns att kopa i 500 g:s
forpackning bade i Grekland och i Sverige)
salt

peppar

Tillagning

Ligg brodskivorna i vatten en stund och krama sedan ur vattnet (men inte allt) och
ligg dem i en skal. Finhacka 16ken och vitloken som sedan ocksa ldggs i skalen.
Tillsatt darefter dgget, salt, peppar och timjan. Ror om och blanda sist i kottfarsen.
Lat std ett litet tag och forma sedan avlanga kottbullar (den late gor runda). Om
man vill kan man rulla kéttbullarna i vetemjol, men det dr inte nodvéndigt.

Stek sedan i olivolja. Kottbullarna ska ligga ganska titt sa att oljan nar en bra bit
upp. Vind kottbullarna flera ganger under stekningen. Blanda sedan de passerade
tomaterna i en annan skal med nagon dl vatten, salta och peppra nagot och ror om
blandningen som slutligen hills 6ver kottbullarna i stekpannan. Lat det hela puttra
pé svag véirme en stund.

Direfter dr det bara att avnjuta anrittningen tillsammans med t.ex. ris eller
krithardkia som dr kornformad pasta.



