PASTA

Sensommarpasta av Jessica Frej

Kock: Monika Osterheim Tid: 20 min Portioner: 4

Jessica Frej har lagat en harlig och krémig sensommarpasta till en ny érgéng - 2022 -
av Chill Outs Terre Siciliane Catarratto Zibibbo som landar pé hyllorna i veckan.

Pressbilder: Chill Out

Jessica beskriver:2 Nar jag skapade detta recept provlagade jag olika ratter for att hitta
en smakkombination som lirade bra ihop med vinet p& basta satt. Fér att matcha den
lilla sétman i vinet och dess generdsa fyllighet, har jag landat i en kramig
sensommarpasta med allt i som passar perfekt till eft glas 2cat zib2 i sensommarsolen!
Terre Siciliane Catarratto Zibibbo passar saklart till klassiska révaror frén Sicilien

sésom sardiner, blackfisk, musslor, krabba och andra skaldjur, men aven till smakrika
gronsaksratter. Tack vare vinets aromatiska stil passar det Gven till ratter med lite
chilihetta. Vinet kan ocksa serveras precis som det @r, som ett sallskapsvin.



Druvor med léng historia

Terre Siciliane Catarratto Zibibbo &r ett vin pé de sicilianska druvorna catarratto och
zibibbo, druvor med en léng historia fran vinproduktion runt Medelhavet. Catarratto
odlas &ver stora delar av Sicilien och druvan ar kand dnda sedan 1600-alet.
Catarratto ger vinet en frisk syra och fin struktur. Druvan Zibibbo, mer kand som
Muscat d2Alexandrie, bidrar med de aromatiska tonerna, det lite blommiga.

Terre Siciliane buteljeras i en lattare glasflaska, vilket ger lagre CO2 utslapp jamfort
med en traditionell glasflaska.

Las om nar Chill Out bytte utseende nér de jubilerade.

Lank till vinet pa SB

INGREDIENSER

400 g pasta



4 st farska majskolvar

2 st gula farska 18kar

2 st vitldksklyftor

1 krm cayennepeppar

1 dl terre siciliane catarratto zibibbo organic (vitt vin)

2.5 dl vispgradde

2 msk gronsaksfond

2 msk dragon, torkad

1 tsk svartpeppar

1/2 tsk salt

2 dI finriven parmesan
hackad persilja

GOR SA HAR

Koka pastan i saltat vatten.

Skar av kornen fran 4 farska majskolvar.

Skiva 6k och vitlok.

Fras vitlok, |6k och majskorn i smér p& medelhdg varme i stekpanna.

Hall p& gradde, vin, cayennepeppar, gronsaksfond, dragon och svartpeppar.
Koka upp och sméputira nagra minuter.

Hall av pastavattnet.

Blanda pastan med den krémiga sdsen och riven parmesan.

Toppa med hackad persilja, mer parmesan och svartpeppar.

Servera genast!



