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Kramig ricottapasta med broccoli,
ruccola och salsiccia

Kriimig ricottapasta
Broccoli1 st
Bananschalottenlok 1 st
Rad chili 2-1 st
Citronskal 1 st

Penne 200 g

Ricotta Y. forp

@ Vitlok 1klyfta

@ Salt

2 Svartpeppar

@ Sparat pastavatten 1
dl

Till servering
Salsicciakorv 200 g
Ruccola 30 g

@ Olivolja

1. Koka upp rikligt med léttsaltat vatten i en kastrull till
pastakoket i steg 3.

2. Forberedelser: Dela broccoli i buketter och skiva
stammen tunt. Hacka schalottenlok. Strimla réd chili.
Skalj citron i [jummet vatten och finriv skalet.

3. Koka pennepasta enligt anvisning pé forpackningen.
Spara ca 1dl av pastavattnet ndr du hdller av pastan.

4.Ta av skinnet pd salsiccian. Nyp sedan kdttet i mindre
bitar. Hetta upp lite olivolja i en stekpanna och stek
korvbitarna ca 4 min, tills det dr helt genomstekt. Ldgg
pd en tallrik och téick med lock. Spara stekpannan.

5. Kréimig ricottapasta: Hetta upp lite olivolja i den
anvénda stekpannan. Stek broccoli ca 3 min. Tillsatt
schalottenlék, réd chili (ténk pé att farsk chili kan
variera i styrka) och pressad vitlok, frds ytterligare ca 2
min. Krydda med lite salt och nymald svartpeppar.

6. Blanda ner ricotta, citronskal och det sparade
pastavattnet i stekpannan med grénsakerna.

7. Ta frén varmen och rér ner avhdlld pasta, blanda vél
och smaka av med lite pressad citronsaft fréin halva
citronen, salt och lite nymald svartpeppar. Klyfta resten
av citronen.

8. Servera krdmig ricottapasta med ruccola och
citronklyfta. Toppa med salsicciasmul.



