Hemgjord farskpasta

Kock: Gino Fraiman Tid: 20 min Portioner: 4-6

Hemgjord pasta - det kan inte bli battre!

Att dra ihop degen gér ganska fort men fér béasta resultat bér du l&ta degen vila i kylen
dver natten. Pastan pa bilden ar fylld med rédvinsbraserad hogrevsfars med tomatsds,
parmesan och svart tryffel.

#Cheffraimansmat

INGREDIENSER

700 gram durumvete/ italiensk \\
1 msk salt/havssalt

5 hela agg

8 st aggulor

4 msk olivolja

1 kuvert saffran



GOR SA HAR

Koka upp vatten och ta ca 1-2 msk och hall dver det pé saffranet s& det l6ses
upp och blanda sedan med aggulorna.
Pastadegen kan man antingen géra fér hand eller anvénda en baksmaskin.
Anvander du handerna s& formar du ett en grop i midlet och haller p& resten
av ingredienserna och arbetar till en smidig deg, kan ta upp till 10-15 minuter.
Anvander du baksmaskin sé& blanda alla ingredienser i bunken och knada pa
lagsta fart i 5 minuter.

Tack degen med plastfolie och lat vila i kylen éver natten for basta resultat.
Dag 2: Dela degen i 4 eller 8 bitar och kavla sedan ut en av bitarna tunnt pé
ett latt mjdlat bakbord. Nu kan du valja vilken form p& pastan du vill ha. For
spaghetti och tagliatelle maste du férst hélla lite mjol pd degen fér att det inte
ska fastna nar du forsiktigt rullar ihop degen en stor rulle for att sedan skara
tunna eller tjocka strimlor.

Vill du géra ravioli (som pd bilden) s& stansar du ut cirklar med hjalp av ett
glas eller stansring i dnskad storlek och fyll sedan med valfri fyllning. Pensla
kanterna med lite Gggula och téck sedan med en till degbit och tryck ihop
kanterna med hjalp av en gaffel.

Koka pastan ca 4 minuter (6 minuter for ravioli d& det ar mer deg). Smaklig
maltid!



