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Pasta i tomatsauce med oliven og
marineret mozzarella

Det skal du bruge

1 stk frisk mozzarella
Y2+1/2 fed hvidleg
3/a+3/a tsk oregano

1 tsk hvidvinseddike
200 g pasta

2 stk lag

125 g cherrytomater
Y2 glas kapers

/> pose oliven

/> dase hakkede tomater
1 stk foccacia bred
/> pk basilikum, frisk

Det skal du selv have
olivenolie

salt

peber

basisvare

1

Marineret mozzarella: Skeer mozzarella i tern. Hak
hvidlag fint. Bland ost, halvdelen af hvidleg og oregano i
en skal med 1 tsk olivenolie, hvidvinseddike, salt og
peber. Saet til side til resten er klar.

. Pasta: Seet pastaen over i letsaltet vand og kog 8-12 min.

efter hvor al dente du gnsker den. Gem 1 dl kogevand til
saucen.

. Tomatsauce: Pil og hak lag fint. Skyl og skeer tomater i

halve. Haeld vaeden fra kapers. Varm lidt olie fra oliven
pa en pande og steg l@g og hvidleg ca. 2 min. Tilseet
dasetomater, kapers og oregano. Lad det smakoge i 10
min. Vend de friske tomater og oliven i og smag til med
salt og peber.

4. Bred: Lun bredet pa en bredrister.

. Anret: Hak basilikum groft. Bland den kogte pasta og lidt

pastavand i tomatsaucen. Top med marineret
mozzarella og basilikum og servér med lunt bred.



