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Notera att ingredienser kan av:

® 30-40min

S, 2 PORTIONER

[taliensk vegetarisk farsragu med
linguine och parmesan

Italiensk ragu

Gul 6k 1st

Morot 1 st

Blekselleri 50 g

RAd chili Y2-1 st
Vegetarisk férs 1 forp
Vitlék 1klyfta

Torkad timjan ¥z tsk
Kons. kérsbérstomater 1
forp

@ Olivolja

@ Salt

2 Svartpeppar

2 Tomatpuré 2 msk

@ Vatten1dl

@ Rédvinsvindger 1 msk
& Gronsaksbuljong 1
tdrning

Till servering
Linguine 200 g
Tomat 1st
Ruccola 30 g
Parmesanost 1 bit

1. Koka upp rikligt med léttsaltat vatten i en kastrull till
pastakoket i steg 5.

2. Forberedelser: Hacka gul I16k. Skala morot. Tarna morot
och blekselleri. Hacka réd chili, ta bort kérnorna for
mindre hetta.

3. Italiensk ragu: Hetta upp rikligt med olivoljaien
stekgryta. Fras vegetarisk fars och gul 16k ca 3 min.
Tillséitt blekselleri, morot, chili och pressad vitlok, fris
ytterligare ca 1 min. Krydda med torkad timjan, lite salt
och nymald svartpeppar.

4. Tillsditt tomatpureé, konserverade kérsbdrstomater,
vatten, rédvinsvindger och smulad grénsaksbuljong.
Koka upp och sjud under lock, ca 10-15 min. Smaka av
med lite salt och nymald svartpeppar.

5. Koka linguine enligt anvisning pé férpackningen.

6. Tdrna tomat och liigg i en salladskal. Blanda ner
ruccola.

7. Blanda gdrna den kokta pastan direkt i stekgrytan med
ragun. Kan &ven serveras separat.

8. Finriv parmesanost. Ligg upp pastan i djupa tallrikar
och toppa med riven parmesan. Servera med tomat-
och ruccolasallad.



