Pasta/spagetti och kottfarssas -

2 portioner
Redskap Ingredienser g \&
dI-matt Ya gul 16k -
tsk-matt 1 krm gronsaksbuljongpulver
msk-matt 2 dl krossade tomater
krm-matt 1 dl kallt vatten
skarbrada 150 gram notfars eller vegofars
kniv Y2 morot
potatisskalare Y2 krm svartpeppar
rivjiarn 1 krm salt
stekpanna 1 krm paprikapulver
stor kastrull med lock 2 krm valfri ortkrydda till exempel
tragaffel oregano eller basilika
spagettislev 1 msk tomatpuré
durkslag 1 krm strésocker
provsmakningsskedar
till stekning
2 djupa tallrikar 1 msk olja
bestick
150 gram pasta eller spagetti
Y2 tsk salt
till serveringen
Y2 dl riven ost
Gor sa har

g
A%

[J Satt upp langt har.
[ Satt pa forklade.
[J Tvatta handerna.

[J Las igenom hela receptet.
[J Férdela dagens arbete.

[J Skala och hacka V4 ok fint
( i sma bitar).

[J Skala och skdlj %2 morot.
[J Riv moroten pa den grova
sidan av rivjarnet.
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[J Satt stekpannan pa en
lamplig platta. (6 i varme)

L Hall i 1 msk olja.

[J Fras I6ken i cirka 2 minuter.

FRASA = bli mjukt och glansigt

[J Fyll den stora kastrullen till
halften med vatten.

L) Hall i %2 tsk salt.

[J Satt pa locket.

[J Lat vattnet koka upp. (9 i
varme) medan du fortsatter
med sasen.

[J Lagg 150 gram fars i
stekpannan.

[J Finférdela den med
tragaffeln sa den blir
smulig.

UJ Bryn farsen.

BRYNA = lata fa fin farg

UJ Tillsatt (hall i) 1 msk
tomatpuré och blanda runt.

[J Krydda med 1 krm salt, 2
krm svartpeppar.

[J Blanda ner den rivna
moroten i stekpannan.

L] Tillsatt 2 dl krossade
tomater.

O] Tillsatt 1 dl vatten.

[J Blanda om med tragaffeln.

[J Lat smaputtra. (koka
valdigt lite - sma bubblor)
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[J Nar pastavattnet kokar
lagger du ner pastan

[J Lagg INTE pa locket igen,
da kommer det att koka
over.

[J Titta pa klockan, hur lange
ska din pasta koka?

Pasta ska koka livligt (bubbla

| mycket) men du kan behova

sanka varmen.

Krydda din sas med
[J 1 krm buljongpulver
[J 1 krm paprikapulver
[J 2 krm Ortkrydda
[J 1 krm strésocker

[J Lat sasen smaputtra i cirka
5 minuter. (eller tills pastan
ar fardigkokt)

[J Om sasen blir for tjock,
blanda ner lite vatten till
lagom konsistens.

[J Nar pastan ar fardigkokt
hall av den genom
durkslaget.

Stall durkslaget i diskhon och
hall pastan och vattnet i den.
Tank pa att vattenanga ar
varmt!

[J Férdela pastan pa tva
djupa tallrikar.

[J Smaka av sasen med en liten
sked. Ar kryddningen bra?

[(J Ominte, ha i LITE krydda,
blanda om och smaka igen med

en ren sked.
Du kan alltid tillsdtta mer krydda, men du
kan inte ta bort krydda om det blir for
mycket sa tillsatt bara lite i taget!
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[J Fordela sasen over pastan.

[J Stroé 6ver riven ost, om du
vill.

[J Servera genast.

[J Smaklig maltid!

[J Diska och plocka undan efter
dig.

[J Receptet gar jattebra att
dubblera.
[J Sasen gar bra att frysa in.

Du maste vara noga med
hygienen nar du jobbar med
ra kottfars. Allt som det har
varit ra kottfars pa,ska

du diska pa en gang i
rinnande varmt vatten och
med diskmedel.

Det kan finnas en bakterie i
ra kottfars (Ehec). Bakterien
dor nar kottfarsen varms
upp till 70 grader men om
den kommer pa nagot som
inte ska varmas upp, som
till exempel en gurkskiva
kan du fa i dig bakterien och
bli jattedalig i magen.

Tvatta alltid
hdanderna om du tagit i ra
kottfars!
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