" Pasta al limone e Stracciatella

PASTA Kock: Vin & Matguiden Tid: 20 min Portioner: 4

En frasch och snabblagad pasta med citron, vitlsk och pinjenétter och kramig
Stracciatella som pricken &ver i:et. Perfekt nar man vill ha nagot himmelskt gott men

anda lattlagat pé tallriken. Buon Appetito!




INGREDIENSER

1 st granarolo stracciatella & 150 g

50 g granarolo quattrocento

400 g lang pasta, exempelvis linguine
70 g pinjendtter

2 vitldksklyftor

2 ekologiska citroner

Y2 dl extra jungfruolivolja
farsk basilika
salt & svartpeppar
Topping
1 st granarolo stracciatella & 150g
granarolo quattrocento

GOR SA HAR

Riv Quattrocento och lagg i en matberedare tillsammans med pinjendtter och
skalad vitlok. Tvatta citronerna noga, tillsétt skalet fréin en (pass pé sé att du
inte far med det vita) och saften frén b&da citronerna samt olivolja och en

handfull farska basilikablad. Mixa helt sltt.

Addera Stracciatella till citronsésen och pulsera matberedaren s& att osten
finfordelas. Smaka av med salt, svartpeppar och eventuellt lite mer citron.

Koka pastan i vélsaltat vatten enligt anvisningarna pd paketet. Spar lite
pastavatten ndr du héller av pastan. Blanda pasta och sdsen, spad med lite
varmt pastavatten fér dnskad konsistens.

Lagg upp pé tallrikar. Stré dver finhackad basilika och nymalen svartpeppar.
Toppa med Stracciatella, lite olivolja och riven Quattrocento. Servera direkt
och njutl



