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Linguine med kramig bacon- och
saffransas, farsk basilika och chili

Till servering
Linguine 200 g
Basilika 20 g

Bacon- och saffransds
Gul lok 1st

R&d chili Y2 st
Cocktailtomater 250 g
Tdrnat bacon 1 forp
Vitlék 2 klyftor
Tomatpuré 1forp
Saffran 1 forp

® Vatten1'%2dl
Vispgrdadde Y2 dl
Kycklingbuljong 1 pése

Att ha hemma @
Olivolja, Salt,
Svartpeppar, Vatten

1. Koka upp rikligt med lattsaltat vatten i en rymlig
kastrull. Koka linguine enligt tidsangivelsen pé
forpackningen.

2. Bacon- och saffransds: Grovhacka gul 16k. Skdr rod chili
i tunna skivor, tdnk pa att farsk chili kan variera i hetta
s@ smaka gdrna pa den och anvdnd efter egen smak.
Halvera cocktailtomater.

3. Hetta upp lite olivolja i en stekgryta eller rymlig
stekpanna. Frds bacon ca 2 min. Tillsétt 16k, rod chili
och pressad vitlék. Frds allt ytterligare 1 min. Blanda ner
tomatpuré, cocktailtomater, saffran, vatten, vispgradde
och kycklingbuljong. Lat allt sjuda ca 5 min. Smaka av
med salt och nymald svartpeppar.

4.Hdll av pastan och blanda med bacon- och
saffransdsen. Servera toppad med férsk basilika.



