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Ragu pa hégrev och ffinkalssalsicciamed
vitlokscrunch

ltalien, visst dlskar man detta land. Det gor i alla fall jag, speciellt ndr det kommer till mat och vin.

Har bjuder jag pa ett smakrikt langkok med fankalsalsiccia och en otroligt god vitldksstinn topping som ar
ett maste till goda pastaratter.

Sa hér gor du:

1. Skar kittet | kuber om 1x1 cm. Stek kittet i lite olja pa hog varme sa de far rejalt med yta. Lagg det
stekta kottet | en kastrull. Ta skinnet av korven och finférdela kottet | samma stekpanna. Stek
korvkoitet tills det fatt fin farg och 12gg i kastrullen med kottet. Addera hackad |6k, stjalkselleri och
vitlok till kastrullen och fortsatt steka nagra minuter sa grinsakerna sveitas lite. Addera rétt vin och
lat koka ner till 1/3 aterstar. Addera buljong, krossade tomater och drterna. Lat koka minst 2h men
garna sh. smaka av med salt om det behovs. Nar ragun ar klar kan du med fordel krossa kottet lite
med en sked eller en stomp sa att kottet gar sénder och blandas lite med sasen. Detta hjdlper ocksa
till att gora sasen lite tatare.

2. Lagg en klick smdor i en stekpanna och lat smoret smalta. Tillsatt riven vitldk och blanda runt, 1at
vitloken bryna 30 sek men far inte brannas. Tillsatt strdbrédet, riven parmesan och en nypa salt och
ror runt. Lat steka nagon minut och hall av pa hushallspapper. Lat torka tills det blir krispigt.

Koka pasta for de antal personer ni ar | saltat vatten och hall av. Blanda ragun med pastan och toppa med
vitlokscrunch ach lite mer hyvlad parmesan.

Klicka har for att ladda ner receptet som pdf >=

Ingredienser

Vintips till detta recept - San Merlo >=
Fecepiet &r fOr sex perscner.
200 gr Hogrev

2 st farska korvar fAnkalssalciceia (eller vanlig
salciccia)

1 st stor gul 13k

2 st stjdlkar stiglkselleri
2 st vitloksklyfior

3 dl rott vin

1 burk krossade tomater
3 dl kéttbuljong

1 msk torkad fimjan

1 msk torkad rosmarin

2 st lagerblad

1-1.5 dl pankostridbrid
0.5 dl fint riven Parmesan
S0 gr smdr

1 klyfta vitlok
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