Sesamaubergine pa pastabadd

4 portioner

1 stor aubergine 2—3 msk gridde

ca 200 g Tagliatelle  margarin eller olja till

eller annan pasta stekning

4 tomater Y5 tsk salt

ca 200 g rokt skinka 2—3 msk sesamfro
Y5 tsk salt 2 dl riven ost

1 krm svartpeppar

Tvatta och skir auberginen i ca 1 cm
tjocka skivor. Stro lite salt dver skivor-
na och lat dem ligga s& att en del av
vatskan dras ur.

Koka pastan enligt anvisning pa for-
packningen.

Skar tomaterna i tarningar, skinkan i
strimlor.

Hall av vattnet fran den kokta pastan.
Blanda den med tomater, skinka, salt,
peppar och gradde pé ett ugnssakert
fat.

Lagg aubergineskivorna pa hushalls-
papper och torka av dem. Stek skivorna

pa bada sidor i margarin eller olja.
Lagg skivorna ovanpa pastan och salta
lite. Stré &ver sesamfrd och riven ost.
Sétt in fatet 1 225° ugnsvirme i 6vre
delen av ugnen tills osten fatt fin farg,
ca 15 min.

Den har ratten blir god ockséa utan
skinka for den som foredrar det sa.
Sesamfrona som “rostas” med
osten i ugnen ger en mycket fin
smak tillsammans med auberginen
som ju har en ganska neutral smak
i sig sjalv. Anvand garna en lagrad
ost, t ex Herrgéard, Svecia eller
Cheddar.
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Lax- och risring

4 portioner

4 dl vatten 2 msk hackad dill

1 fiskbuljongtirning 1 msk hackad gréslok

2 dl langkornigt ris 1 msk pressad citron
1 burk inkokt lax 2 msk olja

(200 g) 2 krm salt

4 tomater Vs krm svart- eller
8—10 gréna oliver  vitpeppar

Koka upp vattnet med buljongtérning-
en. Ligg i och koka riset enligt anvis-
ning pa férpackningen.

Dela laxen i mindre bitar.

Doppa tomaterna i kokande vatten s&
skalen kan dras av. Hacka tomggterna.
Skiva oliverna. Blanda detﬁ varma
riset med lax, tomater, oli rydd-
gront, citron, olja, salt och peppar.
Smérj en ringform med olja. Lagg i ris-
blandningen och tryck till den lite.
Téck éver och stall formen i kylskap
minst 2—3 tim.

Stjalp upp risringen péa fat. Garnera
med sallatsblad och t ex gurka och
citron.

Servera med brod.
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Sallad med pasta och rakor

4—>5 portioner

1 gul Ik 2 msk pressad
1 vitloksklyfta citron

1 msk margarin 3 msk vatten

1—1 %5 tsk curry Y5—1 tsk salt

ca 300 g firsk broccoli 1 krm svartpeppar
eller 1 pkt djupfryst ~ 400-500 g rikor

(250 g) med skal (125—
ca 200 g pasta, t ex 150 g skalade)
Snurrmakaroner, V5 gurka
Pennette (2 hardkokta dgg,
1 burk Kesella (250 g) dill)

eller kvarg

Skala och hacka gul 16k och vitlok. Fras
l6ken mjuk i margarinet tillsammans
med curry. L&t kallna. Koka broccolin
nitt och jamnt mjuk i saltat vatten. L&t
den rinna av vl och kallna. Skar den i
mindre bitar. Koka pastan enligt anvis-
ning pa férpackningen.

Blanda under tiden Kesella med citron,
vatten, den kalla l6ken, salt och peppar.
Blanda den avrunna varma pastan med
Kesella-dressingen. Lat pastan kallna.
Skala rakorna. Skir gurkan i tunna
skivor eller stavar. Blanda pastan med
rakor, gurka och broccoli och garnera
ev med hackat d4gg och dill.

Servera med ett gott brad.

Det lar finnas 600 typer av pasta i
Italien och fler och fler av dem
hittar till Sverige.

Vi ater ca 3 kg pasta per person och
ar, i Italien ater man ca 30 kg.

4 portioner
175-200 g pasta, Salladssds:
tex Gomiti, Stortelli, 1 vitloksklyfta
Snickmakaroner  1-3 sk kapris

1 gron paprika 3—4 persiljekvistar
1 rod paprika 1 msk vindger
3—4 stjdlkar selleri 1 tsk osétad senap
ZOngq"rska 3 msk olja
champinjoner 2 msk vatten

Vo—1 tsk salt
1 krm svartpeppar

Koka pastan enligt anvisning pa for-
packningen.

Skolj och dela paprikorna. Karna ur
dem och skir dem i tirningar eller
strimlor.

Skar sellerin i skivor. Skolj eller putsa
svampen. Skér den i skivor.

Gor salladssasen. Skala vitléken. Fin-
hacka vitlsk, kapris och persilja, for
hand eller i matberedare eller mixer.

Blanda i vindger och senap och tillsatt
olja och vatten. Smaka av med salt och
peppar.

Hall den kokta pastan i ett durkslag,
spola den med kallt vatten och lat den
rinna av val. Blanda pastan med grén-
saker och svamp och hill 6ver sallads-
sdsen.

Servera som ensamrétt eller till kassler,
rokt skinka, kall kyckling eller rokt fisk.

Pastadegen kan pressas till manga
olika former och med olika vagg-
tjocklek. Koktiderna varierar bero-
ende pa sort, las darfor alltid pa
forpackningen.

Snabbmakaroner har mycket tunna
vaggar och behoéver bara 3 min kok-
tid.
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