Pasta med soltorkad tomat,
chilistekt zucchini och pangratto

Pangratto
Panko Y2 forp
@ Olivolja 1tsk
> Salt Y2 krm

Pastasds

Soltorkade tomater Y2
burk

Imat 2% dl
Bananschalottenldk 1 st
Vitlok 1 klyfta

R&d chili ¥ st

Tomat 1st

Tomatpuré Y- forp
Gronsakshuljong 1 pdse
@ Vatten 1dl

@ Olivolja

@ Salt

2 Svartpeppar

Stekt zucchini
Zucchini1st

Chili flakes ' forp
@ Olivolja

£ Salt 2 krm

Till servering
Linguine 200 g
Ruccola 30 g

1. Koka upp rikligt med léttsaltat vatten i en kastrull till
pastakoket i steg 4.

2. Pangratto: Hetta upp olivolja i en stekpanna. Stek panko
och salt i ca 3 min, tills pankon blivit gyllene. Ligg upp
pd en tallrik och spara stekpannan.

3. Pastasds: Hill av soltorkade tomater och léigg i en
mixerbunke tillsammans med imat. Mixa slédt med
stavmixer. Hacka schalottenldk och vitlok. Skiva réd
chili tunt. Térna tomat.

4.Koka linguine enligt anvisning pé férpackningen. Spara
ca 1dl av pastavattnet nér du hdller av pastan.

5. Pastasds: Hetta upp olivolja en stekgryta eller kastrull.
Fréis 16k, vitlék och rad chili ca 1 min. Tillsétt tomat,
tomatpuré, vatten, gronsaksbuljong och soltorkade
tomatblandningen. Koka upp och sjud ca 5 min. Smaka
av med lite salt och nymald svartpeppar.

6. Stekt zucchini: Skdr zucchini i jamntjocka skivor. Hetta
upp olivolja i den anvéinda stekpannan. Stek zucchini
pa hog viirme, ca 2 min per sida. Krydda med salt och
lite chili flakes (efter egen smak).

7. Blanda ner avhdilld pasta i pastasé@sen. Spad med
sparat pastavatten, till 6nskad konsistens. Smaka av
med lite salt och nymald svartpeppar.

8. Servera kréimig pasta i djupa tallrikar. Toppa med
chilistekt zucchini, ruccola och pangratto.
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