100%
durumvete

Vart svenska pastasortiment

for storkok




Var svenska pasta

Fusilli Idealmakaroner Penne

e Artikelnummer 142099 * Artikelnummer 100032 e Artikelnummer 142100
« Vikt 5,5 kg e Vikt 10 kg o Vikt 6 kg

Lasagnette

o Artikelnummer 100113
¢ Vikt 5 kg




Svenskt |
durumvete %
tar skruv!

Fusilli passar till det mesta,
men ar extra god till gradd- och
ostbaserade saser.



Svensk Fusilli med kramig
broccolisas med valnotter serverad

med gremolatafyllda kycklinglarfiléer
(10 port)

Broccolisas:

750 g broccoli djupfryst eller farsk
(stam och buketter)

7 vitloksklyftor, skalade

2 tsk bakpulver (behovs for att
behalla den grona fargen)

6 dl gronsaksbuljong (tarning +
vatten)

2 1/2 dl créme fraiche

125 gvalnotter, hasselnotskarnor
eller rostade solrosfron, grovt
hackade

11/4 tsksalt

2 1/2 krm vitpeppar

Kyckling:

3 vitloksklyftor, skalade och fint
hackade

30 g farsk persilja, fint hackad
(stjalkar och blad)

3 citroner, val skoljda och rivet skal
med zestjarn

1500 g kycklinglarfiléer

salt och svartpeppar

Pasta:

10 port Svensk Fusilli

Tillbehor:

Notter/frén

Gremolata

Blandad sallad

Tillvdgagangssatt:
Satt ugnen pa 200° (175° varmluft)

Broccolisas: Dela ev broccolin i
mindre bitar. Lagg broccolibitarna i
en gryta tillsammans med skalade
vitloksklyftor. Hall over
gronsaksbuljong och bakpulver. Lat
koka under lock ca 10 min. Mixa
broccolin med buljongen i en mixer
eller matberedare. Hall tillbaka a i
kastrullen och lat koka upp. Blanda
ner creme fraiche. R6r ner notter
eller fron i sasen och smaka av med
salt och vitpeppar.

Kyckling: Blanda samman persilja,
vitlok och rivet citronskal. Bred ut
kycklinglaren med utsidan nedat.
Salta och peppra dem. Lagg ca en
tsk av gremolatan
(persiljeblandningen) pa
kycklinglaret och rulla ihop. Férdela
i en smord eller bakplatskladd
ugnsform eller pa plat med skarven
nedat. Pensla med lite smor och
stek dem ca 25 min eller tills
innertemperaturen ar 72°.

Fusilli: Koka fusillin enligt
férpackningen och hall av.

Blanda fusillin med broccolisasen.
Skiva kycklinglaren. Fordela fusilli
pa tallrikar och toppa med de
skivade kycklinglaren. Garnera med
notter/fron och gremolata.

Servera garna en blandad sallad till.




Idealmakati 1S o
favoritss@rm funkar till-allt fran -

Agar till gratanger.
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Ideal Makaroner med kramiga artor
smaksatta med bacon
och mynta (10 port)

Ingredienser: Pasta:

350 gbacon, fint skuren 10 portioner Ideal Makaroner
750 gfrysta grona artor

10 g farsk mynta (ca 5 krukor), Tillbehor:

endast blad, fint skurna Blandad sallad

1,5 dl creme fraiche

250 g Prastost, riven

1-2 citroner

Tillvagagangssatt: Makaroner:

I en stekpanna elleri ugn, stek Koka makaronerna enligt
baconet krispigt. Hall i en gryta och férpackningen och hall av.
tillsatt drtor under omrorning. Ror i

creme fraiche och mynta. Varm upp Servering: Servera artorna med
allt sa artorna blir varma. Pressa i pastan eller blanda ihop allt.
citron och stro 6ver osten. Tillsatt Servera garna med en blandad
lite vatten, gdrna pastavatten, om sallad.

roran ar for tjock. Smaka av med

salt och peppar.
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Ugnsbakad Svensk Penne med
vegobollar i tomatsas (10 port)

Ingredienser:

640 gSvensk Penne

2,5 gula I6kar, skalade och hackade
10 vitloksklyftor, skalade och
hackade

40 Vegobollar fran GoGreen

1 kg krossade tomater

1250 ml varmt vatten

2,5 gronsaksbuljongtarning eller
motsvarande mangd fond

2,5 tsk torkad oregano

2,5 tsk torkad basilika

1,25 tsk torkad salvia

1,25 tsk torkad timjan

2,5 tsk rokt paprikapulver eller
paprikapulver

1,25 tsk mejram

2,5 tsk socker

1,25 tsksalt

Peppar

Tillbehor:

Farsk basilika

Blandad sallad, gérna med
baljvaxter

Tillvagagangssatt:
Forvarm ugnen till 200°
(175° varmluft).

Pastagratang: Ta fram en stor
ugnsform eller bleck. Hall i en skvatt
olja och fordela l6k och vitlok Gver
formen. Sattin i ugnen ca 10 min,
de ska mjukna utan att fa farg.

Ta ut formen och tillsatt alla 6vriga
ingredienser, rér om sa allt blir jamt
fordelat och blandat. Tack formen
med lock eller folie och gratinera
ca 35 min.

Ta av locket och férdela riven ost
over formen. Satt tillbaka ini ugnen
utan lock 5 min eller tills pastan ar
mjuk.

Servering: Servera den bakade
pastan garnerad med farsk basilika
och blandad sallad till.

TIPS! Onskas fler vegobollar kan de
stekas och serveras till.
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Svensk pasta med majskram, rostad majs,
svenska gula linser och krispig gremolata 10

port

Pasta

800 g svensk pasta
Salt

Koka pastan enligt
anvisningarna pa
paketet.

Linser

5 dl svenska gula linser
1 gul 16k, skalad och
hackad

3 tamingar
gronsaksbuljong eller
motsvarande

Skalj linserna. Lagg 16k,
linser, buljongtarningar
och tack med vatten i
en kastrull. Koka ca 20
min eller tills linserna
ar mjuka. Frys in linser
som blir 6ver.

Rostad majs

11 dI (660 g) majs

2 mskolja

1/2 tsk salt
Blandaalltoch lagg ien
ugnsfast form pa
bakplatspapper. Rosta
pa 225 grader 15 min
eller tills majsen fatt fin
gyllenbrun farg.

Montering:

Majskram (ger ca 12 dl)

4 dl kokta gula svenska linser
8dl (480 g) majs (frysta)

1 gul I6k

4 vitloksklyftor

1/2- 1 tsk chiliflakes
1tsksalt

3 dl gradde eller liknande

3 dl mjdlk eller liknande
Koka allt i 10 min under lock.
Mixa tills 6nskad konsistens,
spad ev med mjolk om
kramen ar for tjock.

Rostade brodsmulor med
gremolata

100 g smulat inkram fran
brod eller mixat brod

3,75 dl hackad persilja

6 vitloksklyftor, fint hackade
4 citroner, rivet skal

Sattugnen pa 160 grader.
Lagg brodsmulor pa en plat
med bakplatspapper. Vand
garna runt med lite olja, salt
och peppar. Rosta
brodsmulornai ugnen tills
gyllenbruna ca 12-15 min.
Ror ihop de rostade
brodsmulorna med persilja,
vitlok och citron.

Ror ihop pastan med majskramen och fordela pa varma tallrikar. Toppa
med % dl kokta svenska gulalinser, 1 dl rostad majs samt brédsmulor

med gremolata per portion.




GOr ratt med
Lasagnette!

Enkla att arbeta med da de snabbt kan
réras ut i lasagnen och inte behdéver
kokas innan man staller in i ugnen.
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