PASTA

Vitloks- och ortrostad

tomatpasta med prosciutto och
ricotta

Kock: Jennifer Berg Tid: 30 min Portioner: 4

Himmelskt god pastaratt som dessutom ar superenkel att laga. Perfekt att lyxa fill
vardagen med denna rétt och ett glas vin.






INGREDIENSER

15-20 korsbarstomater, delade i halften
4 matskedar olivolja

1 nave farsk basilika och timjan

4 vitloksklyftor

6 skivor prosciutto di parma (el liknande)
4 &gg

2 deciliter farsk riven parmesan

1 kryddmatt chiliflakes

400 gram spagetti

250 gram ricotta



flingsalt och nymalen svartpeppar

GOR SA HAR

Satt ugnen p& 200 grader.Lagg kérsbarstomaterna, olivolja, farsk basilika och
timjan, 4 vitldksklyftor (pressa dem med den breda sidan av kniven) samt
generést med salt och peppar pd en plat. Rér om sé allt blir tackt av olivoljan.

Dela prosciutton i bitar och ldgg ovanpé tomaterna. Overfér platen till ugnen
och stek i 15 minuter eller tills tomaterna bérjar falla och prosciutton ar
krispig.

Koka pastan tills al dente. Nér du silar av pastavatinet, spara ca 1,5 dl ill
senare.

Vispa ihop dgg, parmesan och chiliflakes i stor serveringsskal eller en stor
panna. Tillsatt den varma pastan till Ggg-/ostblandningen. Rér om snabbt s&
att dggen inte blir till dggréra. Aggblandningen bér tjockna och skapa en sés.
Tillsatt lite av pastavattnet tills nskad konsistens.

Blanda i allt frén platen (tomaterna, vitldken, kryddorna, prosciutton och all
vatska). Smaka av med salt och nymald svartpeppar. Toppa med ricottaost

och farska basilikablad.



