Spaghetti Bolognese
2 portioner (Bra att laga minst 2 portioner i taget. Bjud ndgon pa middag eller spara och viarm en annan
dag).

e cal1l50g. pasta

e 1gullok

e 2 klyftor vitlok

e Oljaeller smor

e ca 200 gram notfars

e 1burkkrossade tomater
e 1 matsked tomatpasta

e 1tesked roédvinsviniger
e Salt

e Peppar

e Oregano

Sasen

Hacka I6ken fint.

Hacka vitloken jattefint

Stek I6ken och vitléken tillsammans med smoér eller olja i en kastrull tills den bérjar lukta gott och bli lite
genomskinlig.

Hall i rodvinsvinager och |at den koka bort (luktar inte lika gott...)

Hall i tomatpastan, blanda med |6ken och 1at den steka en liten stund (typ 1 minut)

Hall i de krossade tomaterna och dra ned varmen pa plattan till 2.

Krydda med salt, peppar och oregano tills det smakar bra.

Spaghetti

Koka upp mycket vatten i en stor kastrull. Salta ordentligt.

Nar vattnet kokar ordentligt, lagg i pastan och rér om. Nar spaghettin blir mjuk, rér om sa att all pasta
kommer under vattenytan.

Efter ca 6 minuter, ta upp ett spaghettistra och smaka for att se om den ar fardigkokt. Upprepa tills den
ar lagom.

Hall av vattnet. Spola med lite kallt vatten och hall av det ocksa.

Blanda den avhallda, varma pastan i kastrullen med 1 matsked smor eller olivolja.

Vitloksbrod

e 1baguette

e 75-100gram smor
e 4 klyftor vitlok

e salt

e oregano

Lat smoret ligga framme i en skal i en kvart sa att det blir mjukt.

Satt ugnen pa 175 grader.

Pressa eller finhacka vitléken och blanda med sméret.

Blanda i salt och oregano tills det smakar bra

Skar skivor av baguetten, men inte hela vagen igenom. Den ska fortfarande sitta ihop.
Bred vitlokssmoéret mellan skivorna.



Sattin baguetteniugnen paen plat.
Taut efter ca 5 minuter. Passa under tiden sa att den inte blir brand.



