Kramig kantarellpasta med
vindelnrokt sidflask och

vasterbottensost

Kock: Alexander Sundqvist Tid: 30 min Portioner: 4

En lattlagad pasta dar svampen stér i fokus.

INGREDIENSER

200 g vindelnrokt sidflask
olivolja att steka i

4 port papardelle

1 | kantareller, gula eller tratt

1 st vitloksklyfta

2 st schalottenldkar, strimlade

0.5 dl vitt vin

4 dl gradde

1 dl vasterbottensost, riven



1 msk japansk soja
svartpeppar

Till servering

4 msk vasterbottensost

4 st aggulor

0.5 kruka persilja
god olivolja

GOR SA HAR

Sl& pé& en kastrull med vatten till pastan, glém inte att salta ordentligt.

Stek det strimlade sidflasket i lite olivolja. Nar sidflasket bérjat fé lite farg,
tillsatter du den rensade svampen och steker négra minuter tills svampen ocksé
fatt lite farg och tappat vatska. Darefter sanker du varmen och tillsatter
schalottenldk och pressar i en vitldksklyfta. Stek ytterligare ett par minuter.

Sa fort pastavattnet kokar tillsatter du pastan och kokar enligt anvisning.

Hall pé& vitt vin i pannan med flask och svamp, l&t det koka in. Darefter haller
du dver gradde och vésterbottensost. Smaka av sdsen med soja och
svartpeppar. L&t det sedan koka nagra minuter.

Nar pastan fortfarande ar ganska al dente tar du den frén varmen och skdljer
hastigt i ett durkslag. Hall sedan pastan i stekpannan och rér runt i sésen. Om
du tycker aft sasen blir for tjock s& spader du bara med lite vatten.

Servera pastan rykande varm i pastatallrikar eller latt skalformade tallrikar. Riv
over lite extra vasterbottensost och ringla dver en god olivolja. Lagg en aggula
i varje tallrik och stré Gver massor av persilja. Njut!



