Pasta di Piero Moreno

Kock: Per Morberg Tid: 60 min Portioner: 4

Hemlagad pasta nar den @r som bast.

Se till att hitta frasch farsk svamp, garna kantareller.

INGREDIENSER

HEMLAGAD PASTA
5 dl durumvete

3 st dgg

2 msk vatten

2 msk olivolja

2 krm salt

SASEN

300 g kantareller

1 st gul 16k

1 msk smor

5 dl vispgradde
100 g parmesanost



1 msk salt
1 msk svartpeppar

GOR SA HAR
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Hall upp mijdlet i en hég och gor ett hal i mitten. Tillsatt dggen samt olja, salt
och vatten i hélet.

Vispa forsiktigt med en gaffel s& agg och olja blandar sig.
Fos nu forsiktigt med ena handen ned lite mjél i taget i aggsmeten. Blanda
eller f&s forsiktigt ihop degen.

Berdkna minst 6-8 minuters knédning. Du ska ha en mjuk, blank och elastisk
deg. L&t degen vila i kylskap cirka 30 minuter.

Dela degen i fyra lika stora delar. Kavla ut varje del p& latt mjslat bakbord Hill
en mycket tunn kaka.

Skar eller sporra till olika former. Det gér ocksd bra att anvénda en
pastamaskin. L&t pastan hdanga och torka en stund innan du kokar den.

Koka pastan al dente. Skar under tiden svampen i bitar och bérja hacka
loken.

Fras svampen i lite smor i en stekpanna sé att vatskan gar bort. Lagg i [6ken
och fras tills den blir gyllengul.

Hall i gradden och lat koka upp. Lét sjuda i 3-4 minuter.

Riv parmesanosten och rér ner. Salta och peppra.

Lagg pastan i sasen och vand runt ordentligt. Om det blir fér stabbigt kan du
spada med lite mjolk.



