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Emne: Pasta og Antipasta

Jan Thiemann & Tenna Andersen

Pasta & Sugo Napolitana

150 g hakket oksekad
% rgd chilipeberfrugt

1 lag

1 gulerod

1-2 steengler blegselleri
1 bdt. persille

2 fed hvidlag

% dl. olivenolie

5 dl hakkede tomater
1 spsk. smgr

150 g mozzarella
frisk basilikum

salt og peber

2 ss Parmesanost
400 g spaghetti

Hak chilipeber, gerne med kernerne,
l@g, gulerod, blegselleri, persille og
nogle basilikumblade fint.

Svits det hele i olie uden at det tager
farve. Kom kgdet i.

Tilseet tomatkgdet.

Pres hvidlggsfeddene i og krydr med
salt og peber.

Lad saucen koge for svag varme under
lag i ca. 30 minutter.

Pisk saucen med det kaleskabskolde
smar

Seet en gryde med mindst 3 liter vand
over at koge. Tilseet 1 ss salt og 2 ss
olie. Kog pastaen i ca 9 minutter, til den
er Al Dente

Bland saucen med friskkogt spaghetti,
mozzarella skaret i sma terninger og
finthakket basilikumblade.

Fordel retten pa tallerkener og drys
hver med %2 ss parmesanost.

Antipasti

Bruscetta pomodore

4 skiver brgd dryppes godt med ekstra jomfruolivenolie

Skeer to mellemstore fuldmodne og kgdfulde tomater i sma terninger.

Snit et helt hvidlgg meget fint.

Bland tomat, hvidlgg og friske hakkede basilikum-blade eller lidt origano-krydderi.

Lad blandingen hvile en times tid.

Put blandingen pa olivenolie-bradene og bag i ovnen ved 250° i 10 minutter

Bresaola - Lufttgrret oksekgd

4 skiver af det lufttgrrede oksekad placeres pa en tallerken og dryppes med

citronsaft, olivenolie og groft peber.

Pynt med tynde skiver agurk og tynde flager af parmesan-ost.
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