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PASTA

Cacio e Pepe

Kock: Jeanette Bokeroth Tid: 20 min Portioner: 2

Denna pasta med svartpeppar & ost ar ljuvlig att ata som den ar, rakt upp och ner ;)
Inte nog med att den ar god den ar hur Gt som helst att géra. Vitlok tillhér inte en riktig
Cacio e Pepe men i detta receptet har jag haft i lite grann. Hoppas du gillar den

INGREDIENSER

2 portioner pasta

1/4 dl olivolja

1 tsk krossad svartpeppar

1 1/2 dl riven pecorino romano ost
havssalt

2 dI pastavatten

1 pressad vitloksklyfta

Servering
salt & svartpeppar efter smak



GOR SA HAR

Koka pastan enligt anvisning pd paketet, men ta bort den frén varmen nér det
ar 2 minuter kvar att koka den.
Varm upp en stekpanna pd medel vérme, héll i oljan och svartpepparn.
L&t det frasa pd svag varme en liten stund. Pressa i vitloksklyftan, ror runt.
Tillsatt pastavattnet i pannan. Ta upp pastan fran kastrullen nar den ar nastan
klar och lagg ner den i pannan med peppar & vitlok.
R&r runt pastan tills néstan allt vatten absorberats.
Tillsatt osten lite i taget och ror runt. Om det bérjar bli torrt tillsatter du mer av
pastavattnet.
Nar osten smalt samman med pastan och blivit kramig smaka av, tillsatt
havssalt efter smak & dra éver ett par varv med svartpepparkvarnen sedan ar
det dags att servera.



