Ragu ai funghi - pastapanna
med svamp

Kock: Vin & Matguiden Tid: 45 min Portioner: 4

Harlig vegetarisk panna med pasta, tomat och svampragu.

Vegetarisk vardag med Mutti - grén héstmiddag med tomaten i fokus.



INGREDIENSER

70 g torkad karl-johansvamp
100 g farsk shitakesvamp
150 g farsk portobellosvamp
1 brk mutti polpa
1 gul Iak
1 tsk chiliflakes
3 kvistar selleri
1 morot
2 klyftor vitlok
1 tarning gronsaksbuljong
0.5 glas vitt vin
500 g pasta pappardelle
parmesan
persilja
cifron
smor till stekning

GOR SA HAR

o Bdrja med att koka upp vatten och hall det éver den torkade svampen. Lat dra

i 20 min. Spara vatskan frén svampen.

Hacka svampen i n&got storre bitar. Stek den farska och torkade svampen
ordentligt med olja, smér och salt. Stek i omgdngar om inte allt far plats i
stekpannan. Lagg sedan svampen é&t sidan. Viktigt att all svamp blir ordentligt
brynt.



Finhacka 6k, selleri och morétter. Addera en klick smér i en stekpanna och
fras pa svag varme tills grénsakerna mjuknar négot och 18ken blivit glansig.
Pressa darefter i vitloksklyftorna och addera chiliflakes. Hall ver det vita vinet
och lite vatska fran den torkade svampen och lat det reduceras ned. Tillsatt
sedan Mutti Polpa. | med buljongtérningen och lat sésen koka ner p&
medelhdg varme. Lagg darefter i den brynta svampen i fomatsasen. Detta ar
svampragun.

Koka upp ett paket med pasta pappardelle. Kom ihag att salta vattnet rikligt.
Nar pastan har ca 1 minut kvar av sin koktid och @nnu &r lite for hard ar det
dags att hélla av pastan 2 men spara lite av pastavattnet i en skal. Addera
darefter en klick smér i en stekpanna och lagg i svampragun tillsammans med
pastan. Tillsatt pastavatten i stekpannan och rér om tills pastan och sésen blir
riktigt kramig och smakerna satter sig ordentligt. Servera genast och garnera
med parmesan, hackad persilja samt riven citronzest.



