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Hjemmelavet Pasta
120 minutter 4 personer 
Det skal du bruge:
· 500 g durummel 
· 5 store æg 
· 2 spsk. olie 
· 2 tsk. salt 
Sådan gør du:
Pastadej
Kom melet direkte på et nyvasket køkkenbord, som et bjerg og lav et hul i midten. Slå æggene ud i midten af ”vulkanen” og tilsæt olie og salt. Pisk æggene sammen med en gaffel, og pisk lidt efter lidt melet ind i dejen, til den hænger fast i gaflen. Ælt nu dejen med let hånd, til den bliver fast og elastisk. Ælt dejen grundigt, til den bliver helt ensformig og glat. Lad dejen hvile i 30 minutter med et rent viskestykke over. 
1. Uden pastamaskine
Når dejen skal rulles ud med en kagerulle, er det bedst at dele dejen i fem lige store stykker og rulle dem ud et ad gangen. Hold resten af dejen dækket til imens. Drys lidt mel på køkkenbordet og rul et stykke af dejen ud. Drys med mel og rul, til dejen er så tynd, at den er næsten gennemsigtig. Drys den godt med mel og skær pastapladen i strimler med en skarp kniv. Til fettucine skal strimlerne være ca. 1 cm brede. Læg dem straks til tørre på rene og meldryssede viskestykker. Undgå at strimlerne klistrer sammen eller folder sig. Pastaen skal helst ligge frit, til den skal koges.
2. Med pastamaskine
Rulles pastaen ud på en pastamaskine, skal den også deles i fem stykker og rulles ud lidt ad gangen. Resten af dejen holdes tildækket imens. Det er godt at køre dejen igennem maskinen tre-fire gange på hver afstand, og hver gang drysse med mel. Efterhånden mindskes afstanden på maskinen en tak, så den bliver tyndere og tyndere.Skær pastaen i strimler på maskinen, hvis det er muligt, eller brug en kniv. Se beskrivelse ovenfor.
Kogning
Frisk pasta koges som alt andet pasta i rigeligt spilkogende letsaltet vand. Kogetiden for frisk pasta kan ikke måles i minutter. Når pastaen er tilsat, vandet atter er i kog, og pastaen selv stiger op til overfladen, er den kogt al dente. Hæld da pastaen i et dørslag og lad vandet løbe fra, men pastaen skal ikke dryppes helt af, så bliver den klistret.
Tip: Du kan også lave lasagneplader, ravioli eller tagliatelle af samme dej.
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kniv eller en koandl. Kartoflen skal
slippe kniven.

Seetet dorslagi kakkenvasken.

Heeld kartoflerne i derslaget.

Kom kartoflerne  enskal.

Mos kartofleme fint med et piskeris.
Hak mandlerne groft med en kniv.
Delzeggene ceggeblommer og
aggehvider.

Kom zeggeblommer i en skéi
og zeggehvideri enanden sk
Kom sukker  skélen med aogge-
blommer,

Pisk aeggeblommer og sukker tl
hvidt skum med en héndmikser.
Skylappelsinen og riv skallen p3 den
fineside af et riiem

-0 SIE

20.Kom appelsinskal i zeggeblomme-
skummet.

21. Skaer appelsinen over og pres
saften ud

22.Bland appelsinsaft ogmosede
kartofler med zeggeblomme-
skummet

23, Pisk aeggehviderne stive med
enhandmikser.

24, Vend stiftpiskede aeggehvider i
dejen sammen med mandierne.

25.Smor en stor taerte- eller springform
(25cmidiameter) med smarret.

26. Drys formen med lidt mel,

27 Heeld dejen formen

28, Saet kagen midt i ovnen

29.Bagkagen| ca. 50 min.

30.Hak chokoladen med en bradkniv.

31. Drys chokoladen over den varme
kage. Lad chokoladen smelte.

32.Smar chokoladen ud ietjeevnt lag
over kagen med en dejskraber.

Appelsinsala
33. Skrael appelsinerne.

34.Skeer appelsinerne iskiver.
35. Nyd kagen med appelsinsalat.
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Duskal bruge

Sadangordu
1. Vaskheender.
2. Malalleingrediensemeaf.

Ro
3. Skresl kartoflerne, og skyl dem
ien balje med koldt vand.

4. Skreel pastinak eller persillerod.
Skeerenderneaf.

5. Skreel redbederne, og skeer
enderneaf

6. Skylallerodfrugteme en balje
med rent, koldt vand.

kartofler og rodfrugterne pi
den grove side af et rivejern.

8. Komderevnekartofler og
rodfrugterne i en skal.

9. Skylogrens chilien. Skeer chilien
over palangs, ogflern kernerne
meden lile kniv.

10. Smid kernerne ud med det
samme, og hak chilien fint.

1. Rer chilieni rodfrugt- og
kartoffelmassen

12 Tilszet salt, ogrer godk:

pa enslip-let pande.

14. Varm olien op til middel varme.

7.

OO WOU:NCO._.I_N&w._._ [ RINGEF £RZDRESSING

15. Form 8-16 rasti med haenderne,
og leeg dem pé panden. Tryk dem
lidt flade med en paletkniv.

16. Steg de 816 rostii 7-8min. pa
hver side ved middel varme.

17. Leag de faerdige rosti pé en tallerken.

gefoer-dressing:
18. Hoeld creme fraiche
ler ymer i en skl
19. Skraelingefaeren,
20.Rivingefeeren pa den fine
side af rivejernet.
21, Roringefzeren i creme fraichen
ellerymeren.
22, Kom koldt vand ien balje.
23, Skyl persillenfriforjord i baljen.
24.Lad persillen dryppe af pé et
stykke kakkenrule.
25, Hak persillen fint
26.Rer persillenidressingen
27. Skaer limen over, og pres saft af den.
28, Ror limesaft i dressingen
29, Smag dressingentil med sal
ogevt. mere fint revet ingefeer.
30.Server de faerdige resti med
ingefeer-dressingen
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Sadan gor du
1. Vaskhaender. 17. Kom hvidlag, chil, ingefzer og
2. Malalle ingredienserne af. karryigryden. Rer godt med en
3. Skreel kartoflerne. grydeske,
4. Skeerkartoflerne | bade. 18. Kom kartoflerne i gryden. Rer godi.
5. Abn désen med tomater. 19. Kom de hakkede tomater, kokosmzelk
6. X ogsaltigryden. Rar god:.
7. Fleekchilien pélangs, og 20.Leag |3g pa gryden, og kog ved
skrab kernerne ud af chilien. middelvarme 15 min, ti kartoflerne
8. Smid kernerne veek med det ernasten mare. Meerk med en
samme, og hak chilien fint kniv. Der skal vaerelidtmodstandi
9. Skreel ingefaeren Kartoflen,
10. Rivingefeeren pé denfine 21. Ko koldt vand balje.
side af rivejernet. 22. Kom spinateni baljen med vand
1. Pillogoghvidiog, og skyl dengodt. Skift vandet, hvis
12. Haklog og hvidlag. det ernadvendigt. Hyis du bruger
13. Abn ddsen med kokosmelk. frossen, optaet spinat, skal du ikke
14. Heeld olie i en gryde, skylle den
ogvarm den op. 23, Laeg spinaten| et darslag, oglad
15. Kom hakkede logi gryden. dendryppeaf.
16. Skru ned for varmen, og steg 24.Kom spinaten i gryden og kog
logene ica. 3 min, indiil de er ved svagvarmei2-5 min.
Klare. De ma ikke blive brune. 25. Smag retten til med salt og

QRS

evt. mere karry.
26..Spis retten med groft breid
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Du skal bruge
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Sadan gor du
1. Malalle ingredienser af.

2. Lmg bagepapir pd en bageplade.
3. Teend ovnen pé 225 grader.

4 Smuldr gaeren i en skil.

5. Hazld vand og ksrmemzzlk

i skdlen. Ror godt.

6. Haeld salt og olie i skilen. Ror.
7. Kom grahamsmelet i skilen.

ferdig ps bordet

11, Lieg film over dejen og lad den
hazve 15 minutter,

12 Rul dejen ud til en irkant p&
20040 cm.

13. Kom pesta pé dejen, og smer
den ud

57 % o Pt 537,

14, Rul dejen sammen til en 40 cm
lang polse, og klem kanterne
sammen. Skar polsen ud
112 skiver

15, Saet pestosneglene ps bagepladen,
g tryk dem Lidt flade. Drys et
med revet parmesan.

over pestosneglene,
oglad dem hieve | 15 minutter:
Szet pestosneglene midt i ovnen,
0g bag dem
Tag pestosne
oglad dem kale af p& en
19. Server guleradder i stave til.

mad
eller
fwad?
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