Koka pasta

stor kastrull med lock
litermatt

pastaslev

vag

glas

(litet glas)

(krm)

Redskap Ingredienser
tsk-matt ca 1,5 liter kallt vatten
durkslag ca 0,5 tsk salt

1 tsk olja
pasta, 60 gram per person

Om du vill:
1 krm karamellfarg/hushallsfarg

Gor sa har

2
o

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

L 0

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

[J Mat upp ca 1,5 liter kallt
vatten i en stor kastrull.

UJ Tillsatt (lagg i ) ca 0,5 tsk
salt.

[J Satt pa 9: an och lat
vattnet koka upp.

[J Satt pa locket sa kokar det
snabbare.
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[J Stall ett glas pa vagen.
[J Nollstall vagen.

[J Vag upp 60 gram pasta per
person.

[J Lagg pastan i det kokande
vattnet.

L] Lat pastan koka livligt i
kastrullen.

Hur lange beror pa vilken pasta du
har men vanligtvis 8-11 minuter
OBS: Siatt INTE pa locket, for da
kokar det over!

[J Ta upp en pasta och prova
om den ar fardigkokt = mjuk.

[J Stall durkslaget i diskhon.

[J Hall 6ver pastan i
durkslaget.

[J Lagg sedan tillbaka pastan
| kastrullen.

OBS: Angan &r varm, var
forsiktig!
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[J Mat upp 1 tsk olja i ett litet glas.

(J Méat upp 1 krm karamellfarg/
hushallsfarg och hall den i
oljan.

[J Ror om (det kommer inte att
blanda sig)

OBS! Karamellfarg ar mycket
svart att fa bort fran hander
och klader sa var forsiktig!

[J Hall oljeblandningen éver
pastan och blanda om.

[ Planera sa att din pasta ar
klar samtidigt med det du
ska servera till pastan!

Bra att veta!

e En normal portion pasta ar ca 85
gram.

e Pasta ar gjord av mjol och vatten,
ibland agg.

e Na&r man lagar mat anvander man
alltid kallt vatten.

e Nar du kokar pasta hemma ar det
smart att koka upp vattnet i
vattenkokaren forst. Det sparar du
energi pa.

e Vand alltid handtagen in mot spisen
sa att du inte rékar fastna i
handtaget och fa varm vatska pa
dig!

e Al dente kallas det nar pastan
fortfarande har en fast karna. Det ar
italienska och betyder “fér tanden”.

e Det finns ocksa fullkornspasta och
fiberpasta som ger dig mer
langsamma kolhydrater.

e Pasta gors ofta av ett mjél som
heter Durumvete. Det mjélet ar en
hard vetesort med extra starkt
protein.

e Oljan och karamellfargen kommer
inte att blanda sig ordentligt for att
karamellfargen innehaller vatten.
Vatten och olja kan inte blandas
utan kommer att vara sma droppar
vatska i den andra vatskan. En
blandning som innehaller sma
droppar av en vatska i en annan
vatska kallas fér emulsion.
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