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Ingredienser

Vintips till detta recept: Montico Zinfandel Organic >>
Receptet ar for tva personer.

e Ca 200 gr pasta av valfri sort
200-300 gr salcicciafars

6 st champinjoner

1-2 klyftor vitlok

% gul lok

1,5 dl vitt vin

1 dl passerad tomat

1,5 dl vispgradde

1 dl pastavatten (att spada sasen med)
1 kruka persilja eller rosmarin
Parmesan

Salcicciapasta med svamp, tomat och vitlok
e ciiao il veia_

o Spara i dina favoriter SMART SENIOR
Ta del av erbjudandet

En grym salcicciapasta med svamp, tomat, vitlok och massa annat gott. Varmande comfort-food nar det ar som . -
bast. Gillar du lite hetta kan du ocksa tillsatta lite rod chili i denna sa blir den lite het ocksa. En riktigt bra pasta som Bh medlem gratls-
jag ofta lagar till familjen.

Din mailadress
Sa har gor du:

1. Dela ner farsen i mindre bitar och stek i torr panna eftersom den slapper sa mycket fett. Nar farsen stekt nagon
minut tillsatter du champinjoner som du delat ner i mindre bitar.
2. Nar farsen och champinjonerna stekt nagra minuter till sa tillsatter du hackad I6k och vitlok. Fortséatt steka
nagon minut och tillsatt darefter vinet. Lat koka ner tills halften aterstar och tillsatt tomatpuré och gradde. Lat
puttra ihop ca 5-10 min pa medelvarme tills en tjockare konsistens. Blir den for tjock tillsatter du lite
pastavatten.
3. Koka pastan enligt anvisningarna i rikligt saltat vatten. Hall av pastan och spara lite pastavatten. Lagg i pastan i
sasen, tillsatt hackad persilja och veva runt allt. Tillsatt pastavatten om det blir for stabbigt. Smaka av med
salt.
4. Toppa med rikligt med parmesan och hugg in.

Klicka har for att ladda ner receptet som pdf >>



