Dagens Husmor Varmt - Praktiskt - Vackert

VARDAGSMAT

Kramig
salsicciapasta

med parmesan

4 portioner
Cirka 30 minuter

Ingredienser Gor sa har

1 gul I6k 1 Forbered ingredienserna. Skala och
finhacka loken och vitloken. Anvander du farsk
salsicciakorv skar du ett snitt i skinnet och tar
ut farsen.

2 vitldéksklyftor eller
motsvarande mangd
hemmagjord vitlokspuré

25 g smor 2 Fras loken. Smalt smoret i en rymlig
stekpanna eller stekgryta. Fras I6ken pa

300 g farsk salsiccia, korv eller medelvarme tills den mjuknat. Tillsatt vitlok

fars eller vitlokspuré och 13t frésa med en kort
360 g rigatoni eller penne stund.

2 msk tomatpuré 3 Stek salsiccian. Lagg farsen i pannan och
14-1 tsk chiliflakes finfordela den med en stekspade. Stek tills

farsen ar genomstekt och fatt lite farg, cirka

1 tsk vitt vin eller cirka 1 tsk 4-5 minuter.

vitvinsvinager eller

champagnevinager 4 Koka pastan. Koka pastan enligt
anvisningarna pa férpackningen. Spara garna

3 dl vispgradde eller ;
lite av pastavattnet innan du haller av den.

matlagningsgradde
5 tsk strosocker
Salt efter smak

80 g parmesanost

Tillagningen fortsatter pa nasta sida.
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Dagens Husmor-tips

Valj det som passar dig.
Salsiccia finns bade som korv
och fars. Den fardiga farsen ar
praktisk nar du vill spara lite tid.
Rigatoni och penne fungerar lika
bra, och du kan anvanda bade
vispgradde och
matlagningsgradde.

Glom inte pastavattnet! En
liten skvatt av det starkelserika
kokvattnet hjalper sasen att bli
harligt kramig och omsluta
pastan.

Smaka dig fram. Salsiccia och
parmesan bidrar redan med
salta. Var darfor forsiktig med
saltet och justera hellre pa
slutet. En liten mangd vinager
kan ocksa ge sasen ett fint lyft.

Ta vara pa resterna. Pastan
gar bra att spara i kylskapet och
varma nasta dag. Tillsatt garna
lite vatten eller gradde vid
uppvarmningen sa blir den
kramig igen.

Gor sa har

Gor sasen. Tillsatt tomatpuré och chiliflakes
till farsen. Lat frédsa nagon minut innan du ror
ner gradden. Lat sasen sjuda forsiktigt i cirka
10 minuter. Tillsatt vin eller vinager.

Smaka av. Ror ner sockret och smaka av med
salt. Justera balansen mellan syra, sétma och
salta tills sdsen smakar precis som du vill ha
den.

Blanda samman. Vand ner den nykokta
pastan i sasen. Tillsatt lite av det sparade
pastavattnet om sdsen behoéver bli 16sare.

Servera. Toppa med rikligt med nyriven
parmesan och servera direkt.

Receptet &r bearbetat efter egen tillagning, med inspiration frén Karolina Sparrings recept hos Arla.




