
Boulettes de porc sauce
tomate et burrata

Ingrédients Préparation

500 gr de chair à saucisse*

50 gr de breuil*

20 gr de parmesan râpé*

1 œuf plein air*

2 Burrata Di Bufala*

2 Pots de coulis de tomate*

100 gr de chapelure fine

Piment d’Espelette*

2 Gousses d’ail 

Persil 

1 Oignon 

200 gr de tagliatelles fraîches*

ou des pâtes sèches

*Produit provenant de La Cabane de Lulu

Coupez très finement les gousses d’ail.
Ajoutez dans un saladier la chair à saucisse, l’ail, l’œuf et la
chapelure.
Malaxez avec vos mains la préparation.
Assaisonnez et ajoutez le persil puis malaxez une dernière fois.
Formez des boules de taille moyenne.
Versez un trait d'huile d’olive dans une poêle à bordure.
Déposez les boulettes et faites-les colorer quelques minutes
de chaque côté, réservez-les.
Coupez finement un oignon.
Faites le revenir dans la même poêle avec un filet d’huile
d’olive.
Ajoutez les pots de coulis de tomates et laissez mijoter 15
minutes.
Ajoutez les boulettes dans la sauce tomate pour 30 minutes.
Mélangez les pâtes cuites avec la sauce tomate.
Dressez dans une assiette les pâtes sauce tomate,les boulettes
et la moitié d’une burrata Di Buffala.


