Hemmagjord pasta

Kock: Vin & Matguiden Tid: 90 min Portioner: 4

Hemmagjord pasta ar enkelt att géra och fungerar bra att kavla om du inte har tillgéng
fill en pastamaskin.

INGREDIENSER

Pasta

1.5 krm salt

4 msk vatten

3 dl durumvetemiél
2 msk olivolja

1 st dgg
1 st aggula

Pastavatten
1 krm salt



GOR SA HAR

0006 0000 00 000

Lagg ut allt durumvetem|dl pd en ren bankyta. Forma mijolet till en ring med
dina fingrar s& att det bildas eft hal i mitten.

Knack ett agg i mitten av mjdlet och tillsatt 1 aggula. Tillsatt sedan olivoljan, 4
msk vatten och 1.5 krm salt.

Ror forsiktigt runt blandningen med ett finger. Rér medsols och ror i lite mjdl i
taget till dess att vatskan och mjdlet bildat en deg. Annars finns det en risk aft
vatskan rinner ut p& banken.

Knéda degen i ca 5-10 min. Degen skall bli slat och kannas formbar.

Forma degen till en rulle och slé in den i plastfolie. Lat degen vila i kylskép i
calh.

Om ni har brattom s& gér det att anvénda degen direkt, men den mar béast av
att fa vila i kylskap i alla fall i 30 minuter.

Ta ut degen ur kylen. Dela degen p& mitten och 1t ena halvan behalla
plastfolie runt sig.

Kavla ut degen p& mjslat bord, s& rektangulart och tunt som méjligt. Degen
skall bli ca 1-2 mm tunn. Skér degen i ca 0,5 mm langder (for att fé
tagliatelle). Strd lite midl dver tagliatellen sé att den haller sig frasch.

Ta ut den andra delen av pastadegen och gér likadant med den.

Det gér sjalvklart bra att anvénda sig av en pastamaskin istéllet. Da skéar ni ca
1 cm av degen och tacker resterande deg med folie. Kér igenom biten i
pastamaskinens breda vals och andra sedan till mindre och mindre vals

till dess att degen blir ca 1-2 mm tunn.

Koka upp vatten i en stor och rymlig kastrull. Tillsatt T krm salt i det kokande
vattnet.

Lagg i pastan i det kokande vattnet och léat koka i ca 2-3 minuter, till dess att
pastan blir al dente.

Hall av vattnet och pastan ar klar att servera.

Tips p& servering: Pasta med hemmagjord pesto.
Recept: Jessica Melin Gustafsson



