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Tomatpasta med Ndjuja, mascarpone och

o Spara i dina favoriter
Tadel av erbjudandet

Denna pasta har allt. Hetta fran Nduja, s6tma fran honung och fyllighet fran mascarponen. Nduja
kanske inte alla kdnner till men det ar en het bredbar italiensk korv packad med chili. Nu for tiden
hittar du denna delikatess pa de flesta matbutiker runt charken. En mycket intressant smaksattare
som ger en enormt god smak till bade tomatsasen men ocksa som topping pa pizza.

Sa har gor du:

1. Ta av "skinnet” fran Nduja och dela ner i mindre bitar eller skivor. Lagg i kastrull med lite olivolja och
satt pa medel + varme (7 av 10). Stek lite s& den smalter ut och addera fint hackad |6k och vitlok. Lat
steka lite tillsammans nagon minut och hall pa vinet. Lat koka nagon minut och addera tomaterna
(skélj ur burken med lite vatten och hall i ocksd) och krossa tomaterna lite med en slev. Addera
gradde och honung, smaka av med salt och |at sjuda 10 min.

2. Koka pasta enligt anvisningarna och hall av pastan i durkslag. Hall tillbaka i kastrullen och addera
nagra skedar sas och ror runt.

3. Lagg upp pastan och toppa med mascarpone, massor av parmesan och lite svartpeppar.

Klicka har for att ladda ner receptet som pdf >>

Ingredienser

Vintips till detta recept - Stranger Zins

Receptet ar for 2-4 personer.

4 msk (eller ca 5 cm) Nduja

1 burk hela tomater pa burk (garna San
marzano)

« 1dl rétt eller vitt vin

2 klyftor vitlok

« 1 gul lok

« 0,5dl gradde

+ 1-1,5 msk honung

« Mascarpone

« Parmesan

« Pasta till 2 personer, garna bucatini eller
linguini
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