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PASTA

Spaghetti con cozze e gamberi

Kock: Gino Fraiman Tid: 60 min Portioner: 2

En enklare variant p& skaldjurspasta. Jag gillar min med en mustig fomats&s. Man kan
sialvklart ha i fler av havets lackerheter som t.ex. kréftstjartar, rékor med skal eller
hummer.

Den har ratten tar mig tillbaka till Positano i sydvastra ltalien dér varje tugga av varje
méltid var en drém. Amalfikusten &r ett méste for alla pastadlskare!
#Cheffraimansmat

INGREDIENSER

1 blémusslor (helst farska), nat

10-15 stycken tigerrakor (tina upp, om frysta)
1 knippe finhackad blad- eller kruspersilja

3 stycken finhackad vitldksklyfta

1 stycken finhackad mellanstor gul 16k

1 burk hela skalade plommontomater

2 matsked tomatpuré

1-2 deciliter vitt vin

300-400 gram spaghetti/linguini



GOR SA HAR

Borja med din Mis en Place, d.v.s. stall upp och férbered alla
ingredienser. Borsta musslorna och ta bort skagget. Skélj val i vatten och lat
musslorna rinna av.

Fras vitldk och gul 16k i ca 2-3 minuter i en varm djup panna/kastrull. Salta
och peppra efter smak. Tillsatt vinet och lat koka upp. Koka i 2 minuter och
lagg sedan ner musslorna tillsammans med halften av persiljan. Lat koka
kraftigt i ca 5 minuter under lock. Lyft dver musslorna i en skal och sléng
musslor som inte dppnat sig. Spara spadet i kastrullen.

Nu ska du i samma kastrull hélla i tomatpuré, hela skalade plommontomater
och lata allt sjuda i ca 15-20 minuter. Desto langre tid det far ligga och puttra
desto godare blir det. Koka pastan al dente under tiden. Som avslutning sjuder
du tigerrdkorna ca 5 minuter i tomatsdsen. Sedan haller du tillbaka musslorna
och later allt bli varmt.

Nu kan du montera ihop pastan och s&sen och toppa med hackadp ersilja och
lite grovmalen svartpeppar. Smaklig méltid!



