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Spaghetti Puttanesca

Recept till 4 personer

Ingredienser GOr sa har:

+ 500 g spaghetti €@  Koka upp en kastrull med rikligt saltat vatten till pastan.
e %-1knippe persilja
Skolj persiljan, finhacka och stall at sidan. Skala vitloksklyftorna

o 2 vitloksklyftor och finhacka dem.

o 4 msk karnfria svarta oliver

o 3-4 saltade ansjovisfiléer Q Hall av oliverna och hacka dem grovt. Hall av oljan fran

« 2 msk kapris ansjovisen. Skolj av saltet fran kaprisen och grovhacka dem.

* 1burk krossade tomater med basilika Ta en stor stekpanna (eventuellt en sautépanna om du har det)

att gora sasen i eftersom pastan maste vandas i den. Satt den pa

Dessutom: Olivolja, salt, eventuellt chiliflakes medelvgrme, tillsatt 4_—6__msk ?Ilv_c_)lja,_wtlok och_ ansjovisfiléer.
Stek allting utan att vitldken far farg, i ca 2-3 min.

Tillsatt kapris, oliver och eventuellt lite chili i stekpannan. Stek

kapris och oliver i ca 1- 2 min sa att alla smaker kommer fram.

®

Hall pa de krossade tomaterna i stekpannan och rér om. Lat
sasen fortsatta sjuda.

©

a Koka pastan tills den ar ”al dente”, d.v.s att den fortfarande har
lite tuggmotstand. Sasen far garna tjockna medan pastan kokar.
Provsmaka sasen och smaka av med salt om det behdvs.

9 Nar pastan nastan ar fardig, lyft upp den ur kastrullen och lagg
ner i stekpannan med sasen (det gor inget om det kommer med
lite vatten).

9 Vand ner pasta i sdsen sa att pastan tacks. Om sasen ar valdigt
tjock kan du spa ut den med kokvatten fran pastan.
°
Servering
Stro persilja over ratten och vand den en sista gang.
Servera spaghetti Puttanesca i djupa tallrikar



