" Pasta e tagioli

PASTA Kock: Vin & Matguiden Tid: 40 min Portioner: 4

En riktigt smakrik pasta dar allt tillagas i samma gryta och toppas med kramig
Stracciatella. Minimalt med disk och massor med smaker - comfort food p& hégsta nival




INGREDIENSER

2 st granarolo stracciatella & 150 g
300 g kort pasta, exempelvis tortiglioni
1 gul lek

3 vitldksklyftor

2 stiaglkar selleri

2 mordtter

2 msk torkad oregano

800 g finkrossade tomater

ca 4 dl vatten

3 lagerblad

2 grénsaksbuljongtarningar
460 g forkokta borlottibénor, avrunna
1 dl finhackad svartkal

1 dI finhackad persilja

saften av Y citron

salt & svartpeppar

extra jungfruolivolja att steka i

GOR SA HAR

Skala och finhacka I8k och vitldk. Stek den mjuk i en gryta med lite olivolja.
Skar selleri och morétter i jamnstora bitar, l&t dem steka med 16ken i 5
minuter. Krydda med oregano, salt och peppar.

Lagg i krossade tomater, vatten, lagerblad och buljongtérningarna. Koka tills
mordtter och selleri bérjar mjukna, cirka 10 minuter.

Hall upp 3 dl av tomatsésen i en mixer tillsammans med hélften av bénorna,
mixa helt slatt och lagg tillbaka i grytan. Tillsatt pasta och nar pastan har cirka
5 minuter kvar tillsatt resten av bénorna samt kél och persilja. Lat allt koka tills
pastan ar fardig. Smaka av med citron, salt och peppar.

Lagg upp i skalar och toppa med en ljuvlig méngd Granarolo Stracciatella.
Servera med ett gott bréd och njut!



