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Cena de Albondigas
Caseras :

A?L. SOUTH MICHIGAN
7IN" FOOD BANK

Tiempo de preparacion: 15
minutos

Tiempo de coccion: 25 minutos

Tiempo total: 40 minutos

Porciones: 4

Ingredientes: Utensilios/electrodomeésticos
Necesitaras: de cocina:
Ingredientes para albondigas * Horno.
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Instrucciones: Y R 1 cucharacs

1. Precalienta el horno a 375 grados fahrenheit..

2.Vierte la mezcla para el relleno en un tazon grande y aplastala ligeramente con las manos o una cuchara. Intenta que queden
trozos mas pequefios, no migas. Agrega % de taza de liquido a la mezcla para el relleno y deja reposar 2 minutos para que se
ablande por completo.

3. Agrega la carne molida, el huevo y la pimienta negra a la mezcla para el relleno y mezcla suavemente hasta que se integren; no
trabajes demasiado la carne.

4.Forma bolas de 1a 1.5 pulgadas y coldcalas en una bandeja para hornear engrasada o forrada.

5.Hornea a 375 grados fahrenheit durante 18 a 22 minutos.

6.Prepara las papas gratinadas segun las instrucciones del paquete y calienta las verduras mixtas en una cacerola.

7.En una cacerola pequefia, combina la gelatina y la salsa de tomate. Calienta a fuego medio hasta que la mezcla esté suave y
ligeramente liquida (unos 10-15 minutos).

8.Agrega las albondigas a la salsa y revuelve suavemente hasta que se impregnen. Cocina a fuego lento durante 5 minutos para
que los sabores se integren.
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