Cacio e pepe con aglio

For en italienare ar det har definitivt som att svara i kyrkan, men vilken tur att vi
hdr ger oss pa en italiensk klassiker pa svenska! For normalt sett bestdr en cacio e
pepe bara av pasta, svartpeppar och peccorino, men har adderar vi vitlok. Varfor?
For att det helt enkelt ar otroligt gott! (och visst gar den utmarkt att utesluta)

Ingredienser, 10 port: 1. Koka pastan i rikligt med ordentligt saltat vatten tills
den dr al dente med tydlig kdrna.(ndgon minut kvar att
1,1 kg svensk pasta, t ex linguini koka)

190 g finriven svensk peccorino 2. Strimla vitloken (ej hacka) Smdlt smoret i en sauteuse

eller annan lagrad ost och frds svartpeppar och vitlok i ndégon minut pa

Ca 7 g nymalen svartpeppar medelvdrme tills det borjar dofta pepprigt. SI& da pa ca
75 g smor 5-7 dl av pastavattnet och ta bort frén viarmen.

50 g vitlok

Salt 3. Tillsatt den finrivna osten och nu ar det viktigt att du

Pastavatten vispar ordentligt och inte later sasen koka for att fa en
simmig pepprig sky. Smaka av med salt.

4. Tillsatt pastan och svdang runt den i sasen tills den
glaserat all pasta och pastan blivit perfekt al dente i den
varma sdsen. (ej koka!) Servera genast med mer riven ost
pa toppen och lite mer nymalen svartpeppar.
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Pasta Alfredo 2.0

Det ar inte mycket som kan ga fel med trion pasta, ost och smor - en klassiker som
gar hem hos alla. Men med lite detaljer gdar det att ta klassikern till ny niva!

Ingredienser, 10 port: 1. Koka upp dpplecidervindger, socker, salt och vatten tills
1,1 kg svensk torkad pasta, t ex sockret lost sig, ta sedan bort kastrullen fran varmen . Hyvla
fusilli 50 g vitloksklyftor gronsakerna tunt (ca 3 mm) pa mandolin. lLdagg ner
125 g basilika gronsakerna i lagen och lat svalna.
125¢g plo'ckad persilja 2. Hacka orterna till smoret grovt och mixa med vitlok, skal
Ca 60 g citronsaft och saft frén citron samt salt och peppar till en grén massa.
37gsalt Tillsdtt sméret och mixa tills du har ett slatt gront smor.
1,5 dl olivolja 3. Koka upp rikligt med vatten som du kryddar ordentligt
190 g smor med salt, tank att vattnet ska smaka som en kallsup av havet.
190 g finriven lagrad ost med Koka pastan tills den ar ordentligt al dente med tydlig kdrna
mycket smak, t 2.4 vasterbotten (14t den ha nagon minut kvar att koka).
eller svensk version av parmesan 4. Tillsatt smoret till en sauteuse och stall pa en platta med
eller peccorino 5 g nymalen lagsta varme. SIa pa ca 5-7 dl av pastavattnet och vispa tills
svartpepparPastavatten du har en sds som gatt samman. Tank pd att inte lata sdsen
koka, da dr risken att osten koagulerar sig och sasen blir
Picklade gronsaker grynig.
2,5 dl dpplecidervinager 5. Tillsdtt pastan och lat den ga fardigt ndagon minut i sdsen
2,5 dl strésocker under omrorning. Ror tills sdsen lagger sig runt pastan.
7,5 dl vatten Stang av varmen efter ndgon minut och smaka av med salt
500 g skalad morot, kdlrabbi, och peppar. Lagg upp pastan i tallrikar, toppa med riven ost
fankal eller annan gronsak och de picklade grénsakerna. Servera genast.
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Pasta amatricana

Egentligen anvdnder man guanciale, alltsa rimmad och lufttorkad griskind, i den har
klassiska pastan. Men det dr lite svarare att hitta svenskproducerad sa har kor vi istallet
pa pancetta. Hittar du inte det kan man i vdrsta fall anvanda bacon.

Ingredienser, 10 port:

1,1 kg svensk torkad pasta,

t ex spaghetti

5 msk olivolja

375 g svensk pancetta (lufttorkad,
rimmat sidflask)

25 g vitlok

1 kg mogna tomater

2,5 dl vitt vin (oekat)

150 g finriven lagrad ost, t ex
svensk parmesan-liknande ost
1-2 tsk torkade chiliflakes
Salt och peppar

Pastavatten
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1. Tarna pancettan fint. Krossa vitloksklyftorna latt med sidan
av kniven. Hetta upp en stekpanna eller sauteuse med olivolja
och stek under omroérning pancettan och den hela vitloken tills
pancettan blivit krispig. Lyft upp pancettan och vitloken fran
pannan men lamna allt fett.

2. Skdlla tomaterna genom att sanka ner dem hastigt i rikligt
med kokande vatten. Ta upp dem ndr de spricker i skalet, lat
svalna ndgot och dra sedan av skinnet med en kniv eller
pincett.

3. Koka pastan al dente i rikligt med ordentligt saltat vatten.
(Iat den ha ndgon minut kvar att koka).

4. Tdarna de skdllade tomaterna grovt och tillsdtt detta samt
chiliflakes till pannan med fettet. Frds pa medelvarme tills
tomaterna borjar mjukna. (sdtt garna pa ett lock) Tryck till
tomaterna med t ex en stekspade eller liknande sa de mosas.
5. Sla pa vitt vin och It koka upp. Tillsatt ca 5-7 dl
pastavatten och lat koka ihop. Ta bort fran varmen och vispa
ner riven ost tills du har en simmig sas. Vand ner hdlften av
pancettan och smaka av med salt och nymalen svartpeppar.
Tillsdtt pastan och lat den ga fardigt ndgon minut i sdasen
under omrérning.

6. Servera genast med resten av pancettan pa toppen, mer
riven ost och gdrna lite extra nymalen svartpeppar pa toppen.
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Pasta pesto

Istdllet for att anvdanda notter som man gor traditionellt i en pesto, gar vi istdllet pa
solroskarnor och strobrod for att gora den lite mer anpassad for notallergiker. Dessutom
perfekt sdtt att ta tillvara pa overblivet brod. (godast blir det om du inte mixar brodet
helt slatt till ett fint strobrod utan att det har lite grovlek)

Ingredienser, 10 port: 1. Mixa orter, vitlok, solroskdrnor och iskallt vatten i
en matberedare tills allt ar ordentligt mixat. Tillsatt

1,1 kg torkad svensk pasta’ t ex Stl’ﬁbl’ﬁd, ost, citronsaft samt Olja mixa hastigt till en

lasagnette pasta. (Mixar du fér linge kan bade vitléken och

250 g grovhackade firska orter, t ex olivolja'n bli l;litte“r.) T illsatt mer vatten om

persilja och basilika (kan ocksa drygas ut blandningen dr for tjock. Smaka av med salt och

med gronkal, ruccola eller liknande) peppar.

38 g vitlok

2. Koka pastan al dente i ordentligt saltat vatten (lat

100 g solroskarnor den ha ndgon minut kvar att koka).

75 g mixade torkade brodsmulor

ca 40 g citronsaft 3. Hall pesto i en sauteuse och blanda ut till en sds
100 g finriven lagrad ost med ca 5 dlI av det heta pastavattnet.

Ca 3,75 dl olivolja

25 g iskallt vatten 4. Tillsatt pastan och lat pa ldgsta varme pastan ga
Salt och svartpeppar fardigt i sdsen under omrorning.

Pastavatten

Ca 375 g mozzarella 5. Servera genast toppad med riven mozzarella.
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