PASTA

Pasta all2arrabbiata

Kock: Monika Ahlberg Tid: 50 min Portioner: 4

En riktigt italiensk pastaratt som gar hem i alla véader!

INGREDIENSER

400-500 g pasta, helst rigatoni, lumaconi eller penne
100 g sidflask
1 gul Iak
2 vitldksklyftor
6 mogna kvisttomater (ca 500 g)
12 smé réda chilifrukter, t ex spansk peppar
2 msk smér till pannan
1 tsk strésocker
flingsalt och nymalen svartpeppar
TILL SERVERING OCH GARNERING
bladpersilja
farskriven parmesanost
rucolasallad



GOR SA HAR

Skar sidflasket i fina strimlor. Skala och finhacka 16k och vitlok. Grovhacka
tomaterna. Dela och kdarna ur chilin men |at den vara i halvor.

Smalt smoret i en stor panna. Fras flasket tillsammans med 6k i 324 minuter
pd infe allfor hég varme. Det ska inte ta farg. Tillsatt den hackade vitloken, de
grovhackade tomaterna och den delade chilin. Rér om. Smaka av med
strésocker, salt och peppar. L&t sjuda pé svag varme i 10215 minuter. Lyft ur
chilifrukterna.

Koka pastan enligt anvisning pé paketet. Hall av och lagg upp den pa ett stort
vackert fat. Vand ner sésen.

Finhacka persiljan och stré den 6ver. Riv till sist dver rikligt med parmesanost.

Servera med rucolasallad.



