S, 2 PORTIONER

® 30-40min

Pasta linguine med italiensk
farsragu och parmesan- och
ruccolasmulor

Italiensk nétféirsragu
Aubergine 1 st
Bananschalottenlok 1 st
Vitlok 1klyfta

Notfirs 250 g

Torkad timjan 1tsk
Torkad rosmarin 1tsk

@ Olivolja

@ Salt 2 krm

7 Tomatpuré 2 msk

2 Vatten 3 dl

& Balsamvindger 1 msk
@ Kéttbuljong 1 tdrning
2 Sambal oelek ¥z tsk
> Socker 1tsk

2 Svartpeppar

Parmesan- &
ruccolasmulor
Ruccola 30 g
Parmesanost 1 bit
Vitlok 1 klyfta

Torkad rosmarin ¥ tsk
{2 Strobrod Y di

@ Olivolja 2 tsk

@ Salt %2 krm

2 Bakplatspapper 1st

Till servering
Linguine 200 g

1. Vdrm ugnen till 180°C (varmluft) eller 200°C (vanlig).
Koka upp rikligt med lattsaltat vatten i en kastrull till
pastakoket i steg 6.

2. Italiensk nétféirsragu: Tarna aubergine smdtt. Finhacka
bananschalottenlék och vitlok. Hetta upp lite olivolja i
en rymlig stekgryta och stek auberginen med salt ca 5
min. Tillsdtt nétfars, 16k, vitlok, torkad timjan och torkad
rosmarin. Stek ytterligare ca 5 min.

3.Blanda ner tomatpuré, vatten, balsamvinéger, smulad
kéttbuljong, sambal oelek, socker och rikligt med
nymald svartpeppar. Koka ca 15 min, smaka av med salt
och nymald svartpeppar.

4.Parmesan- och ruccolasmulor: Finhacka hdlften av
ruccolan (spara resten till servering). Finriv parmesan
och vitlok. Lagg allt i en skdl och blanda ner strébréd,
olivolja, salt och torkad rosmarin. Hdll ut pd en ugnsplét
med bakplatspapper.

5. Tillaga i mitten av ugnen ca 10 min, tills det dr krispigt
och har fatt fin féirg. R6r om efter halva tiden. Héll éver
p@ hushdllspapper.

6. Koka linguine enligt anvisning pé férpackningen.

7. Servera nykokt linguine med italiensk nétférsragu.
Toppa med parmesan- och ruccolasmulor och resten av
ruccolan.



