Betesslapparpasta

4 portioner

ca 400 g notfars”

1 gul lok*

400 g krossade tomater*
1 msk tomatpuré

3 msk kalvbuljong

1/2 tsk salt

1 krm svartpeppar

1 dlvatten

11/2dl gradde”

Spagetti”

Om du vill gora egen pastadeg
3 1/2 dl dinkelmjol, siktat

1 dgg

1 aggula

2 mskolja

2 msk vatten

11/2 tsksalt

* Ingrediens ingdr i matkassen

NOTFARS

Bryn notfarsen och [6ken i en gryta eller panna. Tillsatt salt
och svartpeppar. Blanda i tomatpurén, krossade tomater,
vatten samt buljongen. Lat allt smaputtra i cirka 30 minuter.
Tillsatt gradden och [t sdsen fa ett uppkok innan servering.

FARDIG PASTA
Koka enligt instruktion pa paketet.

EGEN PASTA
Lagg mjoletien hog, goren grop i mitten. Hall agget plus agg-
gulani gropen. Tillsatt olja, vatten och salt och kndda degen
sa att den blir fast och slati cirka fem minuter (ta eventuellt
lite mer vatten om degen inte gdr ihop). Sla in degen i plast-
folie och &t vila i kylenica 1 timme. Ta ut degen och lagg pa
mjolat bakbord. Forma degen till en platt rektangel, cirka 1
cm tjock. Dela upp degplattan i mindre bitar. Kor bitarna i
omgangar i en pastamaskin sa de stegvis blir tunnare och tun-
nare, tills bitarna ar cirka 1-2 mm tunna. Eller kavla for hand.
Stré Over mjol sd att det inte klibbar ihop. Om du anvander en
pastamaskin satter du i tagliatelleinsatsen och kor igenom en
gang till. Arbetar du for hand sa rulla ihop den tunna degen
och skar med en vass kniv. Placera sedan
tagliatellen i sma nystan pa mjolad bricka. °
Koka upp rikligt med vatten i en stor kastrull. W
Tillsatt salt. Koka pastan cirka 2-3 minuter. .
WAPNO



