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Hemlagad pasta
fran grunden

En liten samling av recept och tips fér
dig som vill géra pasta fran grunden

Ana - PastaAna
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Pasta: bra att veta...

Har kommer nagra tips som kommer garanterat att

hjalpa dig med din pasta middag!

Forvaring

e Farsk pasta bor dtas samma dag som den tillagas, annars ar det bast att
frysa den. Ofylld pasta kan ocksa torkas genom att luftas vid
rumstemperatur.

» Fryst pasta ska kokas direkt fran frysen for att forhindra att den klibbar

ihop.

Mangd fyllning och deg

» For fylld pasta beror forhallandet mellan deg och fyllning

pa pastasorten. Generellt behdvs mer fyllning dn deg,
men om man gor lika mycket av bada, kan 6verbliven deg

anvandas for att gora ofylld pasta. Denna kan torkas och
anvandas till exempelvis soppor.

Klybning

» Fuktigheten fran pastan (speciellt fran fylld
pasta) diffunderar till ytan, vilket kan gora att
den latt blir klibbig. For att féorhindra detta,
mjola alla ytor som kommer i kontakt med

pastan, samt sjilva pastan.
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Grunddeg

GRUNDRECEPT PA PASTADEG

Ingredienser

e 3 dl mjol (vetemjol, durumvete eller en blandning)
e 1,8 dl vatten eller 3 agg

Gor sa har

1.Lagg mjolet pa arbetsbinken och gor en stor grop i mitten.

2.Hall vattnet eller 4ggen i gropen och ror ner mjolet med en gaffel, lite i
taget, fran kanterna.

3.0m degen verkar torr nir nastan allt mjol arbetats in, tillsitt mer
vatten. Degen ska vara fast och inte klibbig, sa tillsdtt inte for mycket
vatten.

4.Knada degen tills den ar elastisk. Tdck den sedan med en upp-och-ner-
vand skél och 14t vila i cirka 30-60 minuter.

Tips!

» Degen kan vila i kylskdpet 6ver natten innan den kavlas ut.

« Agg gor att pastan blir fastare och mer al dente.

e Jamfort med vetemjol gor durumvete att pastan blir 4nnu fastare och
mer al dente.

* Om du gor degen med mjol som har hogre fiberinnehall, som
fullkornsmjol eller grovre siktat mjol, 1at degen vila lingre for att bli
tillrackligt elastisk och lattare att bearbeta.



« Uppsala ﬂ\ﬁis‘_‘,w}

Fyliningar

SPENAT OCH RICOTTA

Ingredienser

0,5 kg Ricotta
0,75 kg Fryst spenat
0,25 kg riven hart ost (parmegiano eller Visterbottensost)

4 agg
Muskotnot, salt och peppar enligt smak

Gor sa har

Tina spenaten och pressa ut sa mycket vatska som moijligt.

Blanda spenaten med ricotta, ost och agg.

Tillsatt muskotnot och salt efter smak.

Blanda alla ingredienser val.

Obs! Om fyllningen blir for 16s kan man tillsatta strobrod eller riven ost.
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Fyliningar

TRE OSTAR

Ingredienser

* 0,5 kg Ricotta
0,2 kg riven Vasterbottensost

0,2 kg riven mozzarella

2 agg
salt och peppar enligt smak

Gor sa har

Blanda alla ingredienser val.

Tips! Du kan variera fyllningen genom att tillsitta exempelvis hackade
soltorkade tomater, valnotter eller blamogelost for extra smak.
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Fyliningar

JORDARTSKOCKA OCH VASTERBOTTENSOST

Ingredienser

* 0,6 kg jordartskockor

* 0,25 kg potatis

e 1 gul lok

 1vitloksklyfta

e 200 g riven Véasterbottensost

» 24gg
* Rapsolja for stekning

e Ca 2 msk dppelciderviniger eller citronskal
e Salt och peppar efter smak

Gor sa har

1.Skala jordartskockorna och skir dem i sma bitar.

2.Skala och hacka l6ken, och stek den i rapsolja tills den blir genomskinlig.

3.Tillsatt jordartskockorna och vitloken och stek tills de mjuknar och
vatskan har reducerats.

4.Mixa de stekta jordartskockorna till en slat puré.

5.Skala och koka potatisen tills den ar mjuk.

6.Mosa den kokta potatisen och blanda med jordartskockspurén.

7.Tillsatt dppelcidervindger eller citronskal samt salt och peppar efter
smak.

Obs! Om fyllningen blir for 16s kan du tillsatta strobrdd eller riven ost.
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Fargad pasta

Féargad pasta gors pa samma sitt som vanlig pasta, med den skillnaden att
fargtillsatsen blandas med dggen eller med vattnet -om du foredrar pasta
utan agg.

Vanligtvis behovs lite mer mjol i grunddegen nar man gor fargad pasta for
att kompensera for fukten i fargtillsatsen.

FARGAD PASTA

Ingredienser for en deg gjord med 3 dl mjél (s.4 )

Gron pasta: 3 msk forvallda bladgronsaker eller 3 msk tinad och avrunnen
fryst spenat.

Rod pasta: 1 msk tomatpuré eller 2-3 msk finmixade, skalade morotter eller
rod paprika. Det gar ocksa bra att blanda olika gronsaker.

Rodbetspasta: 2-3 msk finmixad, skalad rodbeta.

Chokladpasta: 1 msk osotad kakao.

Ortpasta: 2 msk finhackad persilja, basilika eller annan kryddért.

Brun pasta: 1 msk pulveriserad, torkad svamp.

Svart pasta: 0,5 msk blackfiskblack.
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Saser

SALVIA SMOR

Den hir ar en superenkel sids som passar till de flesta pastasorter.
Efter att du har testat den har sdsen kommer du att forsta varfor jag tycker
att om man ska prioritera en gronsak i sin tradgard eller balkonglada, bor
det vara salvia.

(\

/A

Ingredienser (4 portioner) /

* 100 g smor
e En handfull salviablad
e Salt och peppar efter smak

Gor sa har

1.Smaélt smoret i en stekpanna eller en liten kastrull (om du foredrar
mindre disk) pd medelhég virme.

2. Tillséatt salviabladen i det smélta smoret och 1at dem vara i nigra
minuter for att smakséatta smoret. Tillsatt ocksd nagra skedar av
pastavattnet for att forhindra att smoret branns. Salta och peppra efter
smak.

3.0m du anvander en stekpanna, koka pastan en minut mindre an
anvisningen och lagg sedan dver den i stekpannan tillsammans med
salviasmoret. Ror om och 1at pastan koka i ytterligare en minut. Pastan
kommer inte att 6verkokas i den sméalta smoret, sa du kan lamna den i
lagvarme tills att alla sitter pa bordet!

4.0m du anvander en kastrull, sila pastan och blanda med det
salviasmoret innan servering.

Tips: Ju langre salviabladen far frasa i smoret, desto mer intensiv blir
smaken.



Saser

MARINARA SAS

Nér det giller roda sdser ar detta min absoluta favorit. PA sommaren blir

den extra god med solmogna tomater, men det gar lika bra att anvidnda

passerade eller krossade tomater, beroende pa vad du féredrar. Smaken

lyfts verkligen nir du anvdnder en riktigt bra olivolja, si vélj gdrna en av
hog kvalitet for basta resultat.

Ingredienser (4 portioner)

* 1kg tomater eller 400 g passerade /krossade tomater
o 1vitloksklyfta

* En rejal skvatt olivolja

e Salt och peppar efter smak
e Farska basilikablad (valfritt)

Gor sa har

1.Forbered tomaterna: Om du anvander farska tomater, skalla dem forst
genom att lagga dem i kokande vatten i cirka 30 sekunder, och skol;
sedan i kallt vatten. Skala och hacka tomaterna grovt.

2.Stek vitloken i oljan tills den doftar och blir gyllene, men 1t den inte
brannas.

3.Lagg i de hackade tomaterna eller de passerade /krossade tomaterna i
pannan. R6r om och 1at sdsen smaputtra pa lag virme i 15-20 minuter
tills den tjocknar nagot.

4.Smaka av med salt och peppar. Om du vill kan du rora i ndgra hackade
basilikablad for extra smak.
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