Karamelliserad |6kpasta

Kock: Helena Ekman Tid: 40 min Portioner: 3-4

Karamelliserad 16kpasta 2 lyx péa tallriken! Letar du efter en ratt som bé&de ar enkel att
gora och smakar som om du &r pé& en fin restaurang? Har ar den: Karamelliserad
lokpasta!l Den séta karamelliserade 16ken, djupet i balsamsamvindgern & den

aromatiska rosmarinen gor att det passar perfekt till en magisk pasta.




INGREDIENSER

400 g linguine

2 st rédlokar (stora, tunt skivade)

1 st purjoldk (ljusa delen), skivad i ringar

3 msk olivolja

1 msk smor

2 msk honung

1 msk balsamvinager

2 st vitldksklyftor, finhackade

1 dI vitt vin

1 dI rostade valnétter, grovhackade

1 tsk farsk rosmarin (finhackad) eller 2 tsk torkad
100 g riven parmesan

salt och peppar samt T msk smor

GOR SA HAR

Varm olivolja och smér i en stor stekpanna p& medelvérme. Lagg i rodlcken
och purjoldken. Stek langsamt i 15220 minuter tills de &r mjuka och gyllene.

Tillsatt honung och rér om. Lat Iaken karamelliseras i ytterligare 5 minuter.

Rér ner balsamvindger och lét reducera négot. Tillsatt vitldk och rosmarin, och
l&t allt puttra ihop i 2 minuter.

Hall i vitt vin och lat det reducera tills sésen far en silkeslen konsistens.

Koka pastan al dente i en stor kastrull med saltat vatten enligt férpackningens
anvisningar. Spara 2 dl av pastavattnet innan du silar av pastan.

Lagg pastan direkt i stekpannan med l6ksasen. Tillsatt lite pastavatten i taget
for att skapa en kramig sés.

Rori 1 msk smor.

Blanda i hélften av parmesanen och smaka av med salt och peppar.

Lagg upp pastan pa tallrikar och toppa med rostade valnétter och resterande
ost.






