Bebola Daging dengan Kentang Lecek dan Brokoli

Bahan-bahan
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(2 hidangan)

24 biji Bebola Daging Lembu
160g Kentang Lecek

300g Sos Bebola Daging
100g Jem Lingonberi

Dari pasar segar
60-80g Brokoli Segar
5g Parsli Segar

Cara-caranya:

1.

2.

Nyahsejuk beku sos bebola daging dan kentang lecek sepenuhnya.

Untuk memasak sos bebola daging dan kentang lecek - Dengan menggunakan
periuk bertangkai, masak sehingga mendidih di atas api sederhana, kacau
perlahan-lahan sehingga pekat.

Potong brokoli memjadi floret sebesar satu suapan - a) Kukus di atas air
mendidih selama kira-kira 6 hingga 8 minit. ATAU b) Celur floret brokoli di
dalam air mendidih selama 6 hingga 8 minit sehingga lembut.

Bebola daging - a) Sejuk beku: Prapanas ketuhar pada 160 °C. Bakar bebola
pada 160 °C selama 16 minit. b) Nyahsejuk beku: Prapanas kuali (api sederhana
kepada rendah). Masak bebola daging sehingga lembut dan keperang-
perangan pada bahagian luar. (Suhu teras antara 76 hingga 86 °C)

Hidangkan 12 biji bebola daging dengan - 80g kentang lecek, 150g sos bebola
daging, 40g brokoli dan 50g jem lingonberi.

Hiaskan dengan parsli segar yang dicincang halus.



