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Ragu al penne med rucola och parmesan

Denna ratt kan du med fordel géra dagen fore och kyla ner 6ver natten. Genom att gora pa detta
satt kommer smakerna fram dnnu mer. Jag har ocksa i lite rod mjolk fran start for att ge ratten lite
must nar mjolken far koka ner med resten av ingredienserna. Detta dr utan tvekan den badsta ragu
jag gjort sa ett maste att prova. Det gar inte att gora ragu for tva personer men det skadar aldrig att
frysa in resterna och ta fram en regnig dag.

Sa hir gor du:

1. Stek salsiccia-farsen (om korv sa dra av skinnet innan du steker farsen) med lite olja i en stekpanna.
Nar salsiccian borjar fa lite farg flyttar du éver det till en kastrull. Tillsatt tdrnat hégrev 1x1cm och stek
det hart i fettet fran salsiccian tills den blir rejalt brynt, lagg 6ver i kastrullen. Tillsatt fint skuren 16k,
vitlok, morot, selleri samt tomatpuré och |at det svetta nagra minuter och lagg éver i kastrullen.
Deglasera pannan (stek ur) med en skvatt vin sa du far med alla fina smaker som ar kvar dar. Hall i
kastrullen.

2. Tillsatt roédvin, buljong och mjolk och |at det puttra lange, garna 4-5h pa lag varme. Nar halva tiden
har gatt kan du justera saltan samt nagra varv med svartpepparkvarnen. Smaka av och addera lite
salt i taget. Tank pa att sdsen kommer koka ner ytterligare lite sa du inte tar fér mycket.

3. Nar sasen ar klar tillsatter du hackad rosmarin och basilika efter smak och tycke. Du kan nu ocksa
justera séaltan det sista. Ta sedan en slev eller nagot liknande och mosar kéttet lite sa det faller isar.
Pa detta satt sl&pper alla smaker battre samt att sdsen far en bra konsistens. Satt pa lock och stall ut
(om kallt ute) eller in i kyl nar den svalnat nagot.

Nar du ska ata sa varmer du pa sasen igen och kokar pastan. Servera med massor av riven parmesan och
rucola som du dressat upp med lite olivolja, svartpeppar, flingsalt och parmesan.

Webbinarium

Ingredienser

Vintips till detta recept - El Gran Botanico

Pasta Penne

400 gr hogrev (av basta kvalitet)
300 gr farsk salsiccia (fardig fars eller
farska korvar)

2-3 msk tomatpuré

2 stjalkar selleri

4st vitloksklyftor

2 medelstora lokar

1 stor morot

1 kruka rosmarin

1 kruka basilika

6-7 dl rodvin

3-4 dl kéttbuljong (pa tarning)

2 dl réd mjolk

Svartpeppar

Salt

Parmesan och rucola till servering
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