Pappardelle med Svamp

Kock: Todd English Tid: 30 min Portioner: 4

Svamp som ar preparerad pé det enklaste sattet med schalottenldk, vin och rosmarin
tillsammans med farsk pasta. En drémrétt helt enkelt!

INGREDIENSER

340 g farsk semolina pappardelle
340 g blandad svamp

4 msk finhackad schalottenlok
110 ml torrt vitt vin

3 msk olivolja

6 msk osaltat smar

1 krm havssalt

1.5 msk farskt hackad rosmarin
5.25 msk farskt riven parmesanost



GOR SA HAR

Hetta upp en stor stekpanna med olivolja p&d medium-lag varme och tillsatt den
skivade svampen, salt och peppar och sautera utan att réra om i 5 minuter.
(Sank varmen till lég om det behdvs sa att det inte branns. Svampen kommer
att slappa sin vatska under tillagningen fér att sedan bérja absorbera den

igen.)

Tillsatt den finhackade I6ken och vitt vin och 6ka varmen till medium. Sautera i
3 minuter tills schalottenldken @r mjuk och vinet har absorberats. Ror sedan i
rosmarin.

Koka pastan, spara lite av vattnet och blanda pastan i stekpannan med
svampen. Tillsatt sméret och rér om tills det har smalt. Hall i lite av pastavatinet
om det behévs och smaka av med slat och peppar. Lagg upp i stora skalar
och toppa med farskt riven ost och servera direkt.



