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Inspirerad av Pasta alla Norcina. Vi har valt svamp, tryffelolja bgtb06_2

Pasta alla Norcina - Graddig
salsicciapasta med
skogschampinjoner och tryffelolja

Pasta alla Norcina

Gul 16k 1st

Vitlék 1 klyfta
Skogschampinjoner 100

g

Salsicciafdrs 250 g
Vitvinsvindger 15ml 1
pdase

® Vatten 1%z dl
Vispgrddde Y2 dl

Insalata verde
Rodlok 1st
Mixsallad 50 g
Citron 2 st

Till servering

Mezze maniche rigate
200g

Parmesanost 1 bit
Tryffelolja V2 forp

Att ha hemma @
Olivolja, Olja, Salt,
Svartpeppar, Vatten

1. Koka upp rikligt med lattsaltat vatten i en kastrull till
pastakoket i steg 3.

2. Forberedelser: Skiva rodlok tunt. Finhacka gul I6k och
vitlok. Skiva skogschampinjoner.

3. Koka mezze maniche enligt angivelse pd
forpackningen.

4.Pasta alla Norcina: Hetta upp lite olja i en stekpanna
och bryn salsicciafdrs ca 2 min. Tillsétt svampen, den
hackade gula I6ken och vitléken, fris ytterligare ca 3
min.

5. Tillsditt vitvinsvindger, vatten och vispgréidde. Ldt sjuda
ca 2 min.

6.Insalata verde: Ligg mixsallad i en skdl och blanda med
rodioken. Dressa med lite pressad citronsaft, olivolja,
lite salt och nymald svartpeppar.

7. Hdll av pastan men spara ca 1dl pastavatten innan du
hdller av.

8. Finriv parmesanost. Véind ihop pasta, pastasds,
tryffelolja, nymald svartpeppar och riven parmesan. Ror
till kramig konsistens. Spdd eventuellt med lite sparat
pastavattet. Smaka av med salt och eventuellt mer
tryffelolja.

9. Servera pasta alla Norcina med insalata verde.



