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I-iNA§ Betygsditt din rdtt och Ids mer:
R — Salsiccia ragu med pistou och

surdegsbaguette

Salscicciaragu 1. Vérm ugnen till 200°C (varmluft) eller 225°C (vanlig).
Purjolék Y2 st

MorJot 1 st2 2. Salscicciaragu: Skér purjolok i ca 1x1 cm stora bitar.
Salsicciafdrs 200 g Skala och skdr morot i mindre bitar. Héll av och skélj

Smd vita bénor 1 forp smd vita bonor.

Kycklingbuljong % pase 3. Tillaga surdegsbaguette enligt anvisning pd

@ Olivolja p ;

& Vatten 2% dl férpackningen.

@ Salt 4.Salsccicaragu: Hetta upp lite olivolja i en rymlig

2 Svartpeppar stekpanna. Frds salsicciafdrs ca 4 min. Tillsétt purjolok
. och morot, fras ytterligare ca 2 min. Blanda ner vita

Pistou bénor, vatten och kycklingbuljong. Koka upp och sjud

Basilikaolja 1 forp ca 4 min. Smaka av med lite salt och nymald

Parmesanost 1 bit svartpeppar.

Vitlék ¥ klyfta

@ Salt 5. Pistou: Lagg basilikaolja i en skdl. Finriv parmesan och

@ Svartpeppar blanda ner i skdlen tillsammans med pressad vitlok.

Smaka av med lite salt och nymald svartpeppar.
Till servering
Surdegsbaguette 1t 6. Lagg salsicciarugu toppad med pistou i djupa tallrikar.

Servera med nybakat surdegsbrad.
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