Toscansk pastaret

4 personer

Arbejdsgang

Gør grønsagerne klar. Hak skinke og salami fint og svits det med hvidløg og løg. Tilsæt det hakkede kød og brun det. Tilsæt de øvrige ingredienser. Kog

pastaen. Hak persillen og høvl parmesanen.

Du skal bruge

4 fed hvidløg

1 løg

250 gram champignon

50 gram spegeskinke

50 gram toscansk salami

1 spiseske olie

400 gram hakket svinekød 10%

½ teske sambal oelek

2 dåser hakkede, flåede tomater

1½ deciliter fløde 13%

Salt

Peber

400 gram spagetti

Bredbladet persille

1 stykke parmesan

Flute

Sådan gør du

1. Pil skrællen af hvidløgsfeddene og hak dem fint.

2. Skær løget i halve på langs, fjern skrællen og hak løget fint.

3. Rens champignon ved at fjerne roden og skyl dem godt. Hak dem fint.

4. Hak skinke og salami fint

5. Svits hvidløg, løg, skinke og salami i olien i en gryde.

6. Tilsæt det hakkede kød og brun det godt.

7. Tilsæt svampene og sambak oelek og lad det varme godt igennem.

8. Tilsæt de groft hakkede tomater, fløden og salt og peber.

9. Sæt en gryde med vand over og kog pastaen efter anvisning på pakken.

10. Skyl persillen, ryst vandet af og pil stilkene fra.

11. Høvl lidt af parmesanen med en ostehøvl.

12. Server retten med friskhøvlet parmesan, lidt grønt på toppen og et godt stykke flute.

