One pot pasta med néttars och

krémig tomatsds

Kock: Jennifer Berg Tid: 35 min Portioner: 4

En enkel pastaratt som tillagas allt-i-ett i en graddig tomatsés och ar klar p& bara 30
minuter.

Har hemma ar pastardtter en stor favorit och jag @lskar att tillaga olika sorters och
denna géngen ville jag prova pd négot lite annorlunda.

Jag gjorde en krémig tomatsas i stdllet fér den vanliga réda sasen. Jag kokade nétfars
och pasta ihop, héllde i tomatsas och sedan lite gradde pé slutet. Latt som en platt.
Jag anvande mig av strozzapreti pasta, det var vad som fanns hemma. Den ér lite
tjockare an vanlig pasta och darfér behdvde den koka lite langre an vanligt, ca 20
min. Du anvander vilken sorts pasta du vill :)









INGREDIENSER

150 gram bacon

400 gram nétfars

1 matsked olivolja

0.5 hackad lak

3 stycken klyftor finhackad vitlok

1 tesked flingsalt

1 tesked nymald svartpeppar

500 gram passerade tomater

5 deciliter vatten

400 gram pasta

2 matskedar italiensk kryddblandning
2.5 deciliter matlagningsgradde

1 deciliter farskriven parmesan, till garnering
1 deciliter hackad persilja till garnering

GOR SA HAR

Bdrja med att skara bacon i smd bitar och stek i en torr panna tills dom ar
krispiga. Lagg 6ver pa en fallrik tackt med kékspapper. Satt at sidan.

e | en stor kastrull eller stekpanna, fras Iken i olivolja tills den ar mjuk. Lagg i

notfarsen och stek tills brun.

o Tillsatt vitlok, salt och peppar.



R&r i tomatsdsen, vatten och pastan.
Tack och koka pé hég vérme i ca 10 minuter eller tills pastan ar al dente.
Tillsatt italienska kryddan, minska varmen till medium lag, och rér i gradden.

Koka pé svag varme tills sasen barjar tjockna. Smaka sedan av med mer salt
och peppar om det behdvs.

Strd dver den krispiga baconen, hackad persilja och servera med farskriven
parmesanost.



