Ragi pd dlgkalv med pasto

Kock: Gino Fraiman Tid: 120 min Portioner: 4

Ragi péa svensk dlgkalv, s& himla gott!

Min fasters man jagar pé fritiden och ibland hander det att jag fér lite viltkott. Denna
gang fick jag algkalvsfars och ragin blev négot utver det vanligal

Detta recept gjorde pd klassisk raggrund!

#Cheffraimansmat

INGREDIENSER

400 gram algkalvsfars

2 st hackade gula lékar

3 klyftor hackad vitlok

2 st hackade mordtter

3 stiaglkar hackad blekselleri

4 dl rédvin (helst samma som du sjalv dricker)
2 msk tomatpuré

250 gram finhackad persilja

200 gram svenska kantareller

1 liten pase sugarsnaps



1 bit pecorino
salt efter smak

svartpeppar efter smak
2-3 tsk franska kryddor

2 blad lagerblad
1 paket pasta papardelle
100 gram smor
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Stek 13k, vitlok, morot och selleri med 50 gram smér, i en djup gjutjarnsgryta
tills det mjuknat. Det ska helst inte fér nagon farg.

Tillsatt sedan kantarellerna och stek ytterligare 5 minuter.

Blanda i dlgkalvsfarsen. Rér om val och 1t stekas i ca 5 minuter.

Tillsétt sedan kryddor, tomatpure, rédvin och lite vatten. Lat sjuda ca 1,5
timme. Hall i lite vatten vid behov.

Koka pastan al dente i valsaltat vatten.

Smaka av ragin och ha majligtvis i mer kryddor vid behov. Ca 5 minuter

innan servering tillsatter du sugarsnapsen.

Servera i en djup tallrik och toppa med finriven pecorino. Smaklig maltid!



