Pastaaften for
Dagbladets
Avis-maraton i
samarbejde med




Pasta med roget
laks, solterret tomat
og mandler

Gron spingipaste posser godt Hl
ifi.

demne opsk

200 g pasta efter eget valg
1580 g rsget laks
efler fersk dampet laks
{evt. lakserest)
250 g {ca. 3) gulergdder
50 g (5 spsk) mandler
kan udelades)
20 g solterrede tomater
i olielage {eller 10 ¢ tove
solterrede tomater}

CREME
2 dl cremefraiche 18%
11/2dl ymer

2 tsk friskpresset citronsaft
Z sk reven citronskal

salt og peber

Tarre solterrede tomater lkgges
i kogende vand, 53 de udbledes.
De skal were helt blede, for de
benyttes. Hyis de e olielage,
afdryppes de og skeeres § tynde
strimber. Pastaen koges i saltet
vand efter anvisningen péd pak-
ken. Den skylles med koldt vand,
efter den er kogt, og afdryppes.
Laksen skares | smd bynae
strimter. Evi. dampet laks befries
for skind og ber og braekkes §
passende stykker. Gulerpdderne
skapsess § jubienne (se side §)
eller bittesmd teminger. Mand-
{erne hakkes pg ristes gyldne pad
en tgr, hed pande. T cremen
wres alle ingredienserne sam-
men, oy den smages til. Uemen
biandes med pastaen, laksen og
gulergdderna. Der pyntes med
ristede mandler, terrede tomater
og lidt af gulerpdderne.




Pastasuppe med kartofler
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Hemstort leg
siribret flapsk
v faste kartofler

g smear
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}m s salt

knsp friskkvesrnet hvid peber
200 g atbuespaghetti (kort, krum
spaghett)

apsk frisikchakket persilie
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Billig - Nem

1 porion: ca. 1800 k4430 keal -
10 g protein ~ 23 g fedt -

48 g kuthydrat

Tioeredning: 45 minutter

é?“ et pilles og skeeres i me-
get sma terninger, Flaesket

a5 1 "; lactes | sma terninger.
lerne berstes grundigt un-
':"lde' de lunkent vand,

es, skylles under rindende
nd og hevies | papirtyn-

&1 & Smerret smeltes i en
. 04 leg- og flaesketernin-

ger svitses gyldne i ca. 10 minut-
ter under stadig omraring. =
Bouillonen heeldes ved. Suppen
smages til med salt og peber ag
bringes | kog. = Kartoffelskiverne
kommes | suppen og koges i 10
minutter. » Pastaen kommesi
den kogende suppe, som reres
grundigt igennem, hvorefier pa-
staen koges »al dente«, e Den
hakkede persille drysses over
suppen lige inden serveringen.

Tip: Suppen kan yderligere t-
szsties 1-2 hakkede hvidlegsied,
som tiseeties sammen med le-
get. Vil man spare pé kalorierne,
kan flzesket udskifies med 200 ¢
tynde champignoenskiver,



Pasta med skinkesauce

100 g kogt skinke uden fedikant
4 skalotteleg

1 fed hvidleg

2 spsk smor

1ve dl varm kedbouifion

2 dl piskeflede

4lvand + 2 tsk salt

400 g spirelll (pastaspiraler)

1 eeggeblornme

1 bt purteg

Biltig - Nem
1 portion: ca. 2810 kNE70 keal ~
20 g protein - 32 g fedt -

75 g kuthydrat

Tiberedning: 30 minutter

kinken skasres | meget tynde
‘strimier, Skalottelag og hvid-
lzgsted piles og hakkes meget
fint. « Smgrret smeltes. Leg og
hvidlag svitses gennemsigtigt,
og skinkestrimlerne tilgssties,
Boulllonen hesides ved, og alt
bringes | kog. Fleden reres i og
far lov at koge lidtind uden tag,
mens pastaen koges. « Vandet
bringes i kog med saltet, og pa-
staen kogesikke for blad, ¢ £g-
geblommen reres sammen med
2 spsk af den varme sauce, og
saucen legeres med aeggsblan-
dingen. Dersfter mé den ikke
koge mere, Purlpget skylles,
slynges ler og snittes fint, « Pa-
staen heeldes il afdrypring f en
sigte og blandes med saucen i
en varm skal, og den snittede
putlag drysses over. e Hertil kan
eventuelt serveres en velkrydrst
tormatsalat med mozzarellacst,
lagringe og frisk basiikum,



Spaghetti alla
napoleiana

{ lag

2 spsk ofivenolie

1 stk persille

1 stilk basilikum

400 g tomater

1 nip rosenpaprika

% tsk salt

1 nip sulkker
Ivand + 2 isk salt

7 Isk olie

400 g spaghetti

50 g parmesanost

Billig - Mapolitansk
specialitet

1 portion: ca, 2180 kJ/B20 keat ~
22 g protein - 13 g fedt -
79 g kulhydrat

Tilberedning: 40 minutter

I.mgn pilles, hakkes fint og svit-
ses lysegult i olien. = Persille
og basilikum skylies, duppes ter

og befries for stilke. Bladens snit-
tes fint og vendes | laget. = To-
ruzterne snittes | kryds foroven,
overhaeldes mad koghedt vand,
flas, befries for stilkiasste og skee-
res | smé terninger. Tomaterne
vc‘”desﬂ}?ge* paprika, sukker

V2 tsk salt filsastes, og sau-

cen koges 10 minuter ﬁn, svag
varme og under iag. « Vandet
bringes | kog med sait og olle,
og spaghettien koges »al dente«
i det spitkogende vand i ca, 8 mi
ritier, e Parmesanosten rives.
Spaghettien hasldes W aldryp-
ning | en sigle og bzandm daref.
ter med tomatsaucen | enovamm
serveringsskal, e Den revoe par-
mesanost serveres separal i rel
fen,



Banitza

500 g mel

2 rjp salt

1 spsk vineddike

ca. T¥e kop vand

2y

400 g fetaost

3 spsk créme fralche 38%
1 bat dild

1 fed hvidlog

1 nip friskkvesrnet sort peber
ofie Bl pensiing

Bulgarsk specialiiet
1 portion: ca. 3100 kJi740 keal -
28 g protein - 26 g fedt -

96 g kulhydrat

Forberedelser: 1 time
L ovnen: 30-35 minutter

et blandes med 1 nip salt,

Hvineddike og s8 meget
and, som melet kan lage, og
Sies il en glat dej, der hviler 1
tims under et fugtigt klsade.
Aggene skilles | blomme og hvi-
de Oster moses og blandes

med seggeblommer og creme
fraiche. Dilden skylles, duppes
tor og klippes fint. Hvidisgsfed-
det pilles, findeles og knuses
med 1 nip salt. Aggehviderme
piskes stive. Dild, hvidiag og pe-
ber rares | osten, og eeggehvi-
derne vendes i » Ovnen varmes
op til 180° En bageplade pens-
fes med olie. e Dejen formes tl
10 lige stors kugler, 2 kugler ad
gangen rulles ud til plader pé
storrelse med halvdelen af bage-
pladen. Den ene dejplade laeg-
ges pa pladen og pensles med
clie, den anden leegges ovenpa.
Resten af deien daskkes til
imens. En fierdedel af fyidet for-
deles pé de to deiplader. Resten
af dej og tyld behandles pd sam-
me méde, altsa alt oven pé hin-
anden lagvis. Den evarste dej-
nlade pensles med olie, og pla-
den ssettes midt i ovnen i 30-35
minutter. = Den bulgarske osle-
kage skal sta et gjeblik, inden
den skeeres ud | firkanter



Frugt-oste-salal med
pasta i re farver

2Ve lvand + 1 tsk salt

1 tsik vlie

250 g broget pasta (spiraier,
grocchi, piber eller sommer-
fugle)

2% dl voghurt natured

3 spsk citronsaft

1 nip sukker

1 nip saft

112 of piskeflipde

200 g emmaritalerost

75 g valineddekerner

250 g bid vindruer

i pare

1 aeble med red skras!

Ve endiviesalathoved

Nem

1 portion: ca, 3310 kJ/790 keal ~

28 g protein - 40 g fedt ~
77 g kulhydrat

Titberadring: 40 minutter

fmd st bringes | kog, og sall,
@ og pasta tisaeties. Pasta-
&n ifogea »al dente« { ca, 6-8 mi-
nutter, haeldas t en sigle, skylles
over med koldt vand og drypper
af. e Yoghurten rores sammen
med citronsaft, sukker og salt.
Flzden piskes stiv og vendes i,
O%t&n belries for skorpe 0y skas-
es i strimler. Valngddekernermae
ﬁd”(é‘ roft. Druerne skylleg,
flaekkes ¢ og udhkernss, Peere og
sehle skylies, terres, skaores |
bade, befries for kernehus og
skepres | tynide skiver, » Pastaen
blandes med ost, nadder, frugt
og sauce. » Endiviesalaten pud-
s af, skylles og slynges tar En
eka eller tire portionstallerkener
bekizedes med salatblade, o 3
pastasalaten anrettes ovenpd.

(f‘



Pastasalat med raede linser

50 g tarrede figner

50 g terrede abrikoser

180 g rede finser

Yo tvand

Ve faurbazrbiad

2 tsk grantsagsbouilionpulver
2lvand + 1 isk salt

200 g fuldkorne-béndspachetti
50 g reget okseiifet effer skinke
udlen fedtiant

50 g dadler

2 di syrnet flede

2-3 spsk citronsaft

1 knsp friskkvaernet hvid peber
1 spsk finhakket persie

Bund -~ Nem

1 portion: ca. 2100 kJ/500 keal -
20 g protein - 11 g fedt
81 g kulhydrat

Tilberedning: 45 minutier
Treekketid: 15 minutter

E.‘gner og abrikoser skylles,
overheeldss med koghedt
vand og udblades under 1&g, =
Linserne bringes | kog med 2
vand, laurbaerblad og bouilfor-
pulver og koges knap 10 minut-
ter for svag varme, « Pastaen ko-
ges »al derde« ca, 10 minutter |
spitkogende saltvand. » Linser
oy pasta heeides til afdrypning i
hver sin sigie (laurbesrbladet fier-
nes fra linserne) og skylles over
med koldt vand. « Det ragede
ked skeares | smalle strimler. De
udbladie tarreda frugter lasgges
til afdrypning og skeeres ligele-
des i strimler. Dadlerne udstenes
0g shkeeres ogsaé i strimler Dan
syrnedde flode blandes ten skal
med 2 spsk citronsafl og pebe
rat. Alie de findelie o kogte in-
gredignser vendes | flededres-
singen sammen med den hakks-

aventusit med idf mere citronsalt
og pebar # Salaten deskkes il
o traskker 15 minutter { rumtern-
peratur, inden den serveras.



