VALKOMMEN TILL COOKALONG-LUNCH LORDAGEN 19 MARS!

PASTA PROSCIUTTO LIMONE
MED KRAMIG SUAMPSAS

VAROR BUDGET

1/2 pkt prosciutto........... 15 SEK
T champinjon......cccccc........ 5 SEK
1/2 gulloK...oveveceeie 2 SEK
1 pkt farsk pasta.............. 15 SEK
1/4 honsbuljongtérning... 1SEK
Tcitron. oo, 8 SEK
Frén ditt skaffer: = 46 SEK (av 50, yay!)
Olivolja

Salt & peppar

Utrustning:

1 kastrull

1 stekpanna
Rivjarn eller “zest”

—

Fyll en kastrull med vatten, halli ca 2 msk salt och lagg pa lock. Lat .
koka upp rejalt.

e Under tiden; forbered resterande komponenter sa allt ar good to go
nar det blir dags! Riv upp prosciutto i grova bitar, finhacka gulloken och
skiva svampen i tunna skivor. Om du ar vegetarian, skippa skinkan och
kop en extra fin svamp istallet!

¢ Sla pa en stekpanna, om du har teflon behovs ingen olja - om du
anvander gjutjarn; hall i lite olja. Medan pannan fortfarande ar kall,
ldgg i prosciutto och &t pannan bli varm tillsammans med skinkan.
Da blir den extra krispig! Nar skinkan &r knaperstekt, hall 6ver pa
hushallspapper och at sta.

¢ | samma panna, stek oken tills den blivit mjuk. Addera svampen och
fras aven den, sank varmen darefter. Nar vattnet stormkokar, hall ner
pastan och koka ca 1 minut. Innan vattnet halls av, spara 1/2 dl och hall
denna i stekpannan, lat den puttra tillsammans med buljongtarningen.
Hall pastan i stekpannan och blanda forsiktigt upp pastan med l6k- och
svampsasen. Smaka av med svartpeppar.

e Toppa med den knapriga skinkan och avsluta med lite rivet citronskal
samt pressa en klyfta citron over.

Servera & njut!

TITTA GARNA IN PA MIN

YOUTUBE-KANAL 'MEST MAT’



