® 25-35min

2 PORTIONER

Spaghetti med parmesan- och
persiljestrossel, farsk tomatsas och
vitloksmarinerade rakor

Parmesanstrossel
Kruspersilja10 g
Panko % dI

Riven parmesan 25 g
@ Olivolja Y2 msk

@ Salt1krm

Vitloksmarinerade rékor
Vitlék 1klyfta
Kruspersilja10 g

Rdkor 1forp

% Olivolja 1 msk

Tomatsds
Bananschalottenldk 1 st
Vitlok 1 klyfta

Rad chili ¥ st

Tomat 2 st

Tomatpureé ¥z forp
Kycklingbuljong V2 péise
@ Olivolja 1 msk

2 Vatten 2 dl

Till servering
Spaghetti 200 g
Riven parmesan 25 g
@ Salt

2 Svartpeppar

1. Koka upp rikligt med lattsaltat vatten (ca 10g salt / liter
vatten) till pastakoket i punkt 5.

2. Parmesanstrdssel: Finhacka kruspersilja. Hetta upp
olivolja i en stekpanna. Tillsétt panko och salt, stek
under omrérning tills pankon dr frasig. Lagg upp pé en
tallrik. Lat svalna négot och blanda med persilja och
riven parmesan.

3. Vitloksmarinerade réikor: Finhacka vitlok och
kruspersilja. Lagg i en skal och blanda ner olivolja. Héll
av rékorna och blanda ner i skdlen.

4.Tomatsds: Finhacka bananschalottenldk, vitlok och rod
chili (se tips!). Skér tomater i mindre bitar. Hetta upp
olivolja i en rymlig stekpanna. Fréis 1ok, vitlék och rod
chili ca 2 min. Blanda ner tomater och tomatpuré, frés
ytterligare ca 2 min. Tillsétt vatten och kycklingbuljong.
Lat sjuda ca 5 min.

5. Koka spaghetti enligt tidsangivelse pd forpackningen.

6. Hdll av pastan och ldgg tillbaka spaghettin i kastrullen.
Blanda ner tomatsds och riven parmesanost. Blanda
runt ordentligt. Smaka av med salt och nymald
svartpeppar.

7. Servera tomatpasta toppad med marinerade rékor och
parmesanstréssel.

TIPS! Tank pa att chili variera i styrka, smaka dig fram till 6nskad hetta.



