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Pasta integrale all'arrabbiata -
fullkornspasta med het tomatsas
och kalkonbacon

Pasta
Linguine fullkorn 200 g

All'arrabbiata

RAd chili Y st
Selleristjdlk 1 st

® Olja "2 tsk

Vitlék 1 klyfta
Krossade tomater 1 forp
® Vatten1dl
Kycklingbuljong 1forp
Torkad oregano 1 forp
Chili flakes Y2-1 forp

® Socker 1krm

® Salt 2 tsk

Stekta gronsaker och
kalkonbacon
Kalkonbacon 100 g
Féinkal Y2 st
Champinjoner 100 g
® Olja "2 tsk

Till servering
Parmesanost 1 bit
Ruccola 30 g

Att ha hemma @

Olja, Salt, Socker,
Svartpeppar, Vatten

1. Lds igenom receptet, ta fram alla ingredienser och skalj
de grénsaker som behéver skoljas.

2. Koka upp rikligt med ldttsaltat vatten i en kastrull till
pastakoket i steg 6.

3. All'arrabbiata: Finhacka réd chili. Tarna selleristjalk.

4.Hetta upp olja i en stekgryta och frds chili, pressad
vitlék och selleritdrningar ca 2 min.

5.Blanda ner krossade tomater, vatten, kycklingbuljong,
torkad oregano, chili flakes, salt, lite socker och nymald
svartpeppar. Koka upp och sjud ca 7-8 min, tills sdsen
tjocknat ndgot.

6. Pasta: Koka linguine enligt anvisning pd forpackningen.

7. Stekta grénsaker och kalkonbacon: Strimla
kalkonbacon. Skdr fénkal i mindre bitar och kvarta
champinjoner. Hetta upp olja i en stekpanna och frds
kalkonbacon, féinkdl och champinjoner ca 3-4 min.
Krydda med lite salt och nymald svartpeppar.

8. All'arrabbiata: Blanda ner avhdlld pasta i stekgrytan.

9. Servering: Finriv parmesanost. Servera all‘arrabbiata
med stekta grénsaker, kalkonbacon och ruccola. Toppa
med riven parmesan.

TIPS! Reglera chilistyrkan efter smak med chili flakes!



