Pasta- 2 portioner

glas att knacka agg i
stor kastrull med lock
pastaslev

Redskap Ingredienser
dI-matt 2,5 dl durumvetemijol
msk-matt 2 agg

kniv 0,5 msk olivolja
kavel

gaffel salt till pastavattnet

cirka 0,5 msk/liter vatten

Gor sa har

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

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

[J Lagg mjolet i en hog pa
arbetsbanken.

[J Gor ett grop mitt i
mjolhogen.

Du kan trycka ner dl-mattet sa
far du en fin grop!

[J Knack ett agg, i glaset.

[J Hall agget i gropen.

[J Gor pa samma satt med agg
nummer 2.

LJ Hall i %2 msk olivolja i
gropen.
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[J Blanda ihop lite i taget med
hjalp av en gaffel.

[J Ta lite mjol pa handerna.

[J Knada degen i minst 10
minuter sa att den blir mjuk
och smidig.

L] Dela degen i tva bitar.
[J Forma dem till rektanglar.

[J Lagg degbitarna i en
plastpase.

[J Lagg pasen i kyleni 30
minuter.

[J Lagg lite mjél pa
arbetsbanken.

[J Dra ut en av degbitarna till
en lite storre rektangel.

[J Kavla ut degen TUNT med
hjalp av en kavel.

[J Du kan behdéva lyfta och
vrida pa degen medan du
kavlar.

Degen ska inte fastna pa
bordet, ha pa mer mjol i sa fall.

Text & fotografi - Carola Hagdahl
Tecknade illustrationer - Amma Hagdahl

2 (3)




[J Skar din pasta i den bredd

du vill ha den.

*Smala = Linguini

*Lite bredare = Tagliatelle

*Lite bredare anda = Fettuccine
*Breda (2-3 cm) = Parpadelle

[J Skaka isar pastan med
fingrarna.

[J Kavla ut degbit 2 och gor pa
samma satt med den.

[J Koka upp kallt vatten och
salt i en stor kastrull.

[J Lagg pa locket, sa kokar det
upp snabbare.

[J Nar vattnet kokar lagger du
ner pastan.

[J Inget lock!

[J Lat koka livligti ca 2
minuter.

[J Ta upp pastan med hjalp av
pastasleven och lagg upp
direkt pa tallrikar.

[J Servera tex med tomatsas
och riven ost.

[J Diska och plocka undan
efter dig.

Du kan gora pastadeg pa enbart
mjol och vatten.

Durumvetemjdl ar extra bra till
pastadeg da det innehaller mer
gluten och protein. Degen blir
smidigare och haller ihop battre men
maste ocksa knadas mer for att man
maste dra ut glutentradarna
ordentligt.
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