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Quffinerede pastanctten

til pastamaskinen

SILVERCREST
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Med Silvercrest-pastamaskinen
kan du hurtigt og palideligt
producere en lang reekke
forskellige typer pasta.

Normalt er pasta lavet af
hvedemel, semulje af hard
hvede, med g eller uden g
og vand. Du kan ogsa erstatte
vaesken med saft eller tilsette
krydderurter til dejen for at
give pastaen en serlig smag.

Hertil egner sig f.eks. tomat-
saft, spinatsaft, gulerodssaft
eller krydderurter som
estragon, finthakket persille
eller basilikum. Der kan ogsa
tilseettes krydderier som f.eks.
peber eller salt.
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INGREDIENSER

200 g semulje

af hard hvede

50 g hvedemel
(type 405)

ca. 40 ml vand
| =g (str. M)

@00 0000000000000 000000000000000

Bemaerk: Du kan variere opskrifterne pd mange mdder og
&ndre dem efter din egen smag! Giv din kreativitet frit lob.
Billederne i dette opskriftsheefte er eksempler og kan afvige
en smule fra dine resultater afhaengigt af fedevarernes art.
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Dabta a]O bewuc%e af afuuﬂ a\)e&e wxe& ceﬁ

Kom 200 g semulje af hard hvede og 50 g hvedemel i
dejbeholderen.

Kom et ag i mélebaegeret til vaesker, og tilset ca. 40 ml
vand. De to dele bgr tilsammen give ca. 90 ml veeske.
Pisk a2gget sammen med vandet.

Start elteprogrammet for 250 g mel TN,

Hzeld langsomt vand-ag-blandingen gennem dbningen i
laget ned i dejbeholderen.

Lad pastadejen komme ud ved slutningen af afteprogrammet.
Brug dejskraberen til at skeere nudlerne til den enskede
lzengde under udleveringen.



Dab‘ta af bemu%'e af’ M a\)e&e udlen g

INGREDIENSER Kom 200 g semulje af hard hvede og 50 g hvedemel i

dejbeholderen.
200 g semulje v A

af hard hvede Start alteprogrammet for 250 g mel O\,
50 g hvedemel Hzeld langsomt ca. 80 ml vand gennem dbningen i laget ned

(type 405) i dejbeholderen.

ca.80 ml vand Lad pastadejen komme ud ved slutningen af afteprogrammet.

Brug dejskraberen til at skeere nudlerne til den enskede
leengde under udleveringen.
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u\)e&efab‘ta wch ceﬁ

INGREDIENSER Kom 250 g hvedemel i dejbeholderen.

250 g hvedemel Kom et eeg i malebaegeret til veesker; og tilset ca. 40 ml
(type 405) vand. De to dele begr tilsammen give ca. 90 ml vaske.
ca. 40 ml vand Pisk zegget sammen med vandet.

| g (str. M) Start lteprogrammet for 250 g mel T

Hazeld langsomt vand-azg-blandingen gennem dbningen i
ldget ned i dejbeholderen.

Lad pastadejen komme ud ved slutningen af aefteprogrammet.
Brug dejskraberen til at skaere nudlerne til den gnskede
lzngde under udleveringen.
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u\)eceerawjta udlen e

INGREDIENSER Kom 250 g hvedemel i dejbeholderen.
250 g hvedemel Start zlteprogrammet for 250 g mel O\,

(type 405) Hzeld langsomt ca. 80 ml vand gennem &bningen i laget ned
ca. 80 ml vand i dejbeholderen.

Lad pastadejen komme ud ved slutningen af &fteprogrammet.
Brug dejskraberen til at skaere nudlerne til den gnskede
lengde under udleveringen.



Tilbered den hjemmelavede spaghetti al dente i kogende
saltvand.

Pisk zeggeblommerne sammen med 60 g parmesan i en skal.

Skaer bacon i fine strimler, skreel log og hvidleg, skeer det
hele i fine tern, og brun det hele pa en pande i olivenolie
i 3-4 minutter.

Tag det af kogepladen, lad det kgle af, og bland det i
eggeblommeblandingen.

Held vandet fra spaghettien, og tilszt den til ggeblan-
dingen, mens den stadig er varm og dryppende vad, og
bland det hele godt sammen. Aggemassen skal tykne til
en cremet konsistens i kraft af varmen fra pastaen.

Anret straks pastaen pa tallerkener, drys den med frisk
peber, drys med resten af parmesanen, og servér den
pyntet med basilikum.

Formskive: A

Tid: ca. 25 min.

Portioner: 2-3

INGREDIENSER

ca. 320 g spaghetti
Salt

4 ®ggeblommer,
storrelse M

100 g revet parmesan
100 g brystflesk

| log

| fed hvidleg

2 spsk. olivenolie
Peber fra kvaern
Basilikumblade til pynt



Formskive: A

Tid: 40 min.

Portioner: 2-3
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INGREDIENSER

ca. 320 g spaghetti
| gulerod

| log

| fed hvidleg

| steengel bladselleri
400 g blandet
hakkekad

2 spsk. olivenolie
2 spsk. tomatpuré
ca. 200 ml
kedbouillon

150 ml purerede
tomater

Salt

| knsp. sukker
Peber fra kvaern
400 g hakkede
tomater, dase

| tsk. torrede
krydderurter
Basilikum til pynt
40 g revet parmesan-
ost, efter smag

g'oaﬁadfc @oeogwebe |

Skreel gulerod, leg og hvidleg, og skaer dem i sma tern.

Skyl og rens sellerien, og skaer den ogsa i sma tern.

Varm olien op i en pande, og steg det hakkede ked under
omrering, indtil det er smuldret og let brunet.

Tilset de forberedte grentsager, og lad dem sautere med

i 2-3 minutter.

Rer tomatpuré i, og varm den kortvarigt med, hvorefter
bouillonen og de purerede tomater kommes i. Smag
det hele til med salt, sukker og peber, og rer de hakkede

tomater og krydderurterne i.

Lad saucen simre i 35-40 minutter under lejlighedsvis
omrering, og tilseet om ngdvendigt mere bouillon.

Imens koges den hjemmelavede spaghetti i rigeligt saltet
vand, indtil den er al dente, hvorefter vandet haldes fra,
og den dryppes godt af og fordeles pa tallerkener.

Smag bolognesen til, hzeld den over spaghettien, og servér
den pyntet med basilikum. Servér med revet parmesanost

efter smag.



gpaﬁaetﬁ med SoocQQeJo
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Kog den hjemmelavede spaghetti i kogende, saltet vand,
indtil den er al dente, heeld vandet fra, og lad den dryppe
godt af.

Imens skal du skylle squashen og bruge en spiralskarer til
at lave lange, tynde strimler ("zoodles").

Tip: Hvis du ikke har en spiralskeerer til radighed, kan
squashen ogsd skeeres i smd tern.

Skyl laksen, dup den af med kekkenrulle, skaer den i tern,
og steg den pa alle sider i varm olivenolie pa en pande.

Imens skyller du basilikum, ryster den ter, plukker bladene
af kvistene og skaerer dem i strimler:

Tag laksen af panden, og hold den varm.

Steg zoodles (squashnudler) pa den samme pande. Kom
flede i, og lad det simre i ca. 3 minutter: Smag til med salt
og peber samt basilikum.

Rar cremefraichen i, og varm pastaen kortvarigt i saucen.
Tilszet laksen, og smag til med salt, peber og citronsaft.

Anret pa dybe tallerkener, og servér straks.

Formskive: A

Tid: 20 min.

Portioner: 2-3
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INGREDIENSER

ca. 320 g spaghetti
Salt

3 - 4 squash

500 g laksefilet,
uden skind

3 spsk. olivenolie
3 kviste basilikum
200 ml flgde
Peber fra kvarn
100 g créme fraiche
Citronsaft



Formskive: B

Tid: I5 min.
O

Portioner: 2-3

INGREDIENSER

ca. 320 g spaghettoni
Salt

4 fed hvidleg

2 - 3 sma terrede
chilipeberfrugter

6 spsk. olivenolie

2 - 3 spsk. hakket
fladbladet persille

gpaﬁé’wttom aqlio olio

Kog den hjemmelavede spaghettoni i saltet vand, indtil
den er al dente.

Skreel imens hvidlgget, og skeer det i fine tern.
Smuldr chilierne fint.

Varm olivenolien op i en gryde, sauter hvidlgget kortvarigt
med to tredjedele af chilien, og rer derefter persillen i.

Hzeld vandet fra spaghettonien, lad den dryppe af et
gjeblik, kom den i chilli-hvidlzgolien, og bland det hele
godt sammen.

Smag spaghettonien til med salt, anret den pa tallerkener,
drys med den resterende chilli, og servér.



Skyl cherrytomaterne, og leeg dem i et ovnfast fad med
olivenolie, lidt groft havsalt og de skyllede krydderurter.

Pil hvidlzget, og tilset det.

Forvarm ovnen til 160 °C over- og undervarme, og bag
tomaterne i ovnen i ca. 30-35 minutter.
Tag retten ud, fiern krydderurterne, og lad retten afkele.

Kog den hjemmelavede spaghettoni i kogende, saltet
vand, indtil den er al dente, hzeld vandet fra, og lad den
dryppe af.

Kom tomaterne i en skdl sammen med den veade, der
er lgbet fra, samt olien, spaghettonien, mozzarellaen og
balsamicoeddiken.

Smag til med salt og peber; og bland det hele godt sammen.

Sortér basilikumbladene, skyl dem, ryst dem terre, og strg

dem over retten.

Kveern efter smag igen med lidt frisk peber, og servér.

Formskive: B

Tid: 40 min.

Portioner: 2-3
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INGREDIENSER

ca. 320 g spaghettoni
500 g cherrytomater
6 spsk. olivenolie
groft havsalt

2 kviste rosmarin

2 kviste timian

4 fed hvidlog

Salt

150 g mini-
mozzarellakugler

4 spsk. Balsamico
Bianco

Peber fra kvaern

| handfuld basili-
kumblade



Formskive: C
Tid: 15 min.

Portioner: 2-3

0

e 0000000000000

INGREDIENSER

ca. 320 g fettuccine
Salt

| skalottelag

| fed hvidlog

2 spsk. olivenolie

| stor gkologisk citron,
skal og saft

100 g revet parmesan
Peber fra kvaern
Basilikum til pynt

T(ettucc'cwe wed
meebawcéﬁomauce

Kog de hjemmelavede fettuccine i kogende, saltet vand,
indtil de er al dente.

Skreel skalottelog og hvidlag, og skar dem i meget fine
tern. Sauter begge dele i olivenolie i en pande, indtil de
er glasagtige.

Skyl citronen i varmt vand, og riv skallen. Kom citronskal
og -saft samt en skefuld af pastavandet i panden, og bring
det i kogi -2 minutter.

Drys parmesanen i, og rer rundt. Smag til med peber.
Heeld vandet fra fettuccinen, og lad den dryppe af.
Anret pa tallerkener; og fordel saucen pa dem.

Pynt med basilikum, og servér.




TaﬁQLaJCeQQe med!
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To @rterne op, og blancher dem i kogende saltet vand i
2-3 minutter. Herefter afdryppes de, skylles med iskoldt
vand og lades dryppe af.

Skyl og rens peberfrugterne og squashene, og skaer dem
i smalle strimler.

Skyl aspargesene, og skreael den nederste tredjedel, hvis
det er ngdvendigt. Skeer diagonalt i fine strimler:

Pil hvidlgget, og hak det fint.
Skyl timiankvistene, og ryst dem terre.

Kog den hjemmelavede tagliatelle i ca. 4 minutter; indtil
den er al dente.

Kom i mellemtiden olien i en pande, varm den op, og
sauter grontsagerne under omrgring.

Tilseet hvidlgg, timian og lidt pastavand, og smag det hele
til med salt og peber.

Hzeld vandet fra pastaen, og tilset den til grentsagerne.
Fjern timiankvistene, og bland 2 skefulde parmesan i.

Anret det hele pa tallerkener; og drys med resten af
parmesanen ved serveringen.

Formskive: C

Tid: 15 min.

Portioner: 3-4

00

INGREDIENSER

ca. 320 g tagliatelle
100 g @rter, frosne
Salt

| squash

| gul peber

| red peber

150 g grenne asparges
2 fed hvidlog

2 kviste timian

3 spsk. olivenolie
Peber fra kvaern

80 g revet parmesan
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Tid: 30 min.

Portioner: 3-4
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INGREDIENSER

ca. 320 g tagliatelle
400 g kyllingefilet

2 skalottelog
4 stilke persille T(:/Qa[/\/t@ejlet %QQL
250 ml flede V"ﬁ
4 spsk. cognac Q(Q Q, QQ

| spsk. karrypulver M ‘tC(}ﬁ (,CC@ e

2 spsk. olivenolie

Salt, peb : i
alt, peber Skyl kyllingefileten, dup den ter, og skaer den i mundrette

stykker.
Bland kyllingestykkerne med karry og en spiseskefuld olie.
Skreel skalottelzgene, og skar dem i fine tern.

Kog de hjemmelavede tagliatelle i saltet vand, indtil de er
al dente, heeld vandet fra dem, og lad dem dryppe af.

Varm | spsk. olie op pa en pande, og steg de krydrede
kyllingestykker i ca. 5 minutter Tilseet skalottelagene.

Tilszet cognacen, lad den varme op i ca. 30 sekunder,
og flamber derefter.

Skyl persillen, ryst den ter, og hak den fint.

Kom halvdelen af persillen i gryden, tilseet 200 ml flade,
rer rundt, og lad det hele simre i 5 minutter. Smag til med
salt og peber.

Leeg tagliatellen pd en tallerken, anret med fladekyllingen,
og pynt med persille.



cawwlocngm °g gacow

Kog den frisklavede pappardelle i saltet vand, indtil den er
al dente.

Skeer baconen i tern, og rens champignonerne og skaer
dem i skiver.

Pil og hak hvidlgget.

Sauter hvidlgg og den regede bacon kortvarigt i varm
olie.

Tilseet champignonerne, og steg dem i 3-4 minutter; indtil
de er gyldne.

Bland de afdryppede pappardelle og en spsk. persille med
champignonerne og baconen.

Smag til med salt og peber.

Ved serveringen haldes den resterende persille over
pappardellene.

@ Formskive: D
Tid: 15 min.

Portioner: 2-3

00
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INGREDIENSER

ca. 320 g pappardelle
Salt

200 g reget bacon
200 g champignoner
| fed hvidleg

2 spsk. olivenolie

2 spsk. finthakket
persille

80 g frisk revet
parmesan

Peber



Formskive: D
Tid: 30 min.

Portioner: 6
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INGREDIENSER

ca. 630 g bandspaghetti
| log

| fed hvidleg

| spsk. olivenolie

200 g kogt skinke

100 g parmaskine
(reget, i tern)

500 g surkal

200 g gratineringsost
(revet)

Snee Qunbal-Bendspaghettc-
gratin

Kog den hjemmelavede bandspaghetti i saltet vand, indtil
den er al dente, held vandet fra, og lad den dryppe af.

T e R ey

Pil hvidleg og lag, hak dem fint, og steg dem i olivenolie
sammen med skinken.

Skeer den kogte skinke i tern, og tilseet den sammen med
surkalen.

Damp det hele kortvarigt.

Leeg forst den blandede surkal, derefter bandspaghettien
og overst gratineret ost i et ovnfast fad. Heeld fladen over;
og bag i en forvarmet ovn ved 200 °C i ca. 30 minutter.

Drys med salt og peber; og servér



(f@ Formskive: D
Tid: I5 min.

Portioner: 2-3
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INGREDIENSER

ca. 320 g pappardelle
Salt

150 g =rter, frosne

2 stilke dild

2 stilke persille

| ubehandlet citron

4 fed hvidleg

20 kogeklare rejer
uden skal og pillede
til halesegmentet

2 spsk. olivenolie

80 ml grensagsbouillon
2 spsk. honning

(eller agarvesirup)
Peber fra kvaern

4 spsk. revet pecorino




Dappardelle med
Iwé'eJL og centen

Kog den frisklavede péppardelle i saltet vand, indtil den
er al dente.

Tilseet de opteede arter de sidste 2 minutter.
Skyl urterne, ryst dem tarre, pluk dem, og hak dem fint.

Skyl citronen i varmt vand, dup den ter, riv skallen, og pres
saften.

(]

Pil hvidlgget, og hak det fint.

Skyl rejerne, dup dem tarre, og steg dem kort i olien pa
en varm pande.

Tilseet hvidlgget, og lad det sautere med.

Tilszet citronsaft og bouillon, drys krydderurter og
citronskal i, rer honning (eller agarvesirup) i, og lad det
hele simre i 2-3 minutter.

Smag til med salt og peber.

Lad nudlerne med rterne dryppe godt af, og anret pa
tallerkener.

Hzeld rejerne med saucen ovenpd, og server med
pecorino drysset over.




g'ocwatnguu/\e med,
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Rist valnedderne pa en pande uden at tilsaette fedtstof,
indtil de begynder at dufte. Tag dem derefter af varmen,
lad dem kele lidt af, og leeg et par neddehalvdele til side
til pynt. Hak resten i sma stykker.

Skreel skalottelag og hvidleg, og skaer begge dele i sma
tern. Sauter dem sammen i varm olie i en gryde, indtil
de er glasagtige.

Rar dem sammen med hvidvinen.
Rar mozzarellaen i lidt efter lidt.

Bland stivelsen med den kolde grentsagsbouillon og
fladen.

Tilsettes til ostesovsen under omrgring. Lad den simre i
5-10 minutter; indtil den er cremet.

Kog de hjemmelavede linguine med spinatsaft i saltet
vand, indtil den er al dente.

Skyl krydderurterne, ryst dem terre, og hak bladene fint.

Bland urterne og de hakkede valngddekerner i saucen,
og smag til med salt og peber.

Vend pastaen i saucen.

Anret og servér med de resterende valngdder og
parmesan.

Formskive: E
Tid: 15 min.
@ Portioner: 2-3
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INGREDIENSER

ca. 330 g spinatlinguine
60 g valngddekerner

| skalottelag

| fed hvidleg

| spsk. planteolie

150 ml ter hvidvin

150 g revet mozzarella
| teskefuld stivelse

ca. 80 ml gronsags-
bouillon

250 ml flede

Salt

Peber, hvid

| - 2 handfulde krydder-
urter, f.eks. persille,
basilikum, oregano

4 spsk. parmesan



Formskive: F

Tid: 45 min.
@ Portioner: 2-3 12@ \)LOQL W\,Q(Q
e Bacon-peene-fyld

INGREDIENSER Skreel og rens pzrerne, og skaer dem i sma tern.

Steg parerne med baconen i smer, og smag til med salt,

ca. 320 g pastadej til peber og muskatngd.

raviolierne

| pere Tip: Parerne ma ikke blive for blede, da de vil blive
150 g bacon, i sma tern tilberedt yderligere, ndr raviolien senere koges.

75 g bjergost, fint revet Bland ca. 35 g bjergost i.

| skalottelag

Form lasagnepladerne, rul dem eventuelt lidt ud med en
kagerulle, skeer raviolien ud, og leeg den i ravioliformen i
henhold til anvisningerne.

50 bacon i fine skiver
Salt, peber, muskat
50 g smor
Leeg ca. en teskefuld af paereblandingen i midten af ravioli-
pladen, fugt kanterne af raviolipladen med lidt vand, og luk
raviolien.

Gentag med alle raviolierne, indtil pastadejen er brugt op.

Tip: Leg den overskydende dej, der er tilbage efter
udskaeringen af raviolien, i produktet igen, og lav pd den
mdde nye lasagneplader. PG denne mdde bliver hele dejen
brugt.

Leeg forsigtigt raviolierne i boblende saltet vand, og kog

SERVERS dem i ca. 6-7 minutter. Tag dem op med en hulske, og lad

Af 250 g mel + vaeske kan
der laves ca. 30 ravioli. dem dryppe af.

Varm smerret op i en gryde, sauter det finthakkede
skalottelag, til det er glasagtigt, og krydr med salt og
peber.

Kom raviolierne i panden, og vend dem.
Steg baconskiverne, indtil de er sprade.

Anret ravioli pa tallerkner; lzeg baconskiverne ovenpa, og

drys lidt revet bjergost pa toppen.



Formskive: F

Tid: 55 min.

Portioner: 4

000

ca. 320 g lasagneplader
2 log

2 fed hvidlog

| stengel bladselleri

| gulerod

500 g hakket svineked
5 spsk. olivenolie

Salt, peber

800 g purerede
tomater
Cayennepeber, krydderi-
blanding "ltalienske
krydderurter”

250 g mozzarella

| lille handfuld
basilikum
Cherrytomater, til pynt

Skreel log og hvidlag, og skar dem i meget fine tern.
Skyl sellerien, og skeer den i fine tern. Skreel og rens
gulergdderne, og skeer dem i sma tern.

Steg det hakkede kad pa en pande i 2 spsk. olivenolie i
5-6 minutter; indtil det er smuldret. Krydr godt med salt
og peber.Tilszt derefter lzg og hvidlgg, og svits dem med
i 2-3 minutter. Tag panden af kogepladen.

Sauter grgntsagerne i tern pa en pande én efteren i en
spiseskefuld olivenolie i 3-4 minutter, og stil dem til side.

Krydr de purerede tomater med salt, peber; cayennepeber
og den italienske krydderiblanding.

Skeer mozzarellaen i tynde skiver.

Forvarm ovnen pa 180 °C over- og undervarme, og smer
et ovnfast fad (ca. 20 x 30 cm) med den resterende olie.

Lav de friske lasagneplader. Rul eventuelt lasagnepladerne
lidt tyndere ud med en kagerulle.

Fordel lidt tomatsauce i bunden af fadet, og leeg lasag-
nepladerne i. Fordel derefter lidt kedblanding, selleri og
gulergdder i tern og tomatsauce pa toppen. Leeg lidt
mozzarella pa, og leg det naeste lag lasagneplader ovenpa.



Fortseet pa denne made, indtil det hele er brugt op.
Afslut med mozzarella.

Drys med peber, deek fadet med alufolie, og bag i ovnen
i 25-30 minutter.

Skyl basilikummen, ryst den ter, og hak den groft.

Ved servering drysses lasagnen med basilikum og pyntes
med cherrytomater.




Smelt smorret i en gryde, tilseet melet under konstant
omrgring, og sauter. Fortsaet med at rere, og tilset
meelken lidt efter lidt. Bring det hele i kog i ca. 5 minutter

under omrgring, og smag til med salt, peber og muskatnad.

Bechamelsaucen er feerdig.

Pil hvidlgg og log, hak dem fint, og svits dem i olivenolie,
indtil de er glasagtige.
Tilseet den opteede spinat, og varm den igennem.

Skyl laksefileterne, dup dem terre, og skeer dem i grove
tern (ca.2 x 2 cm).

Skyl rejerne, og dup dem tarre.

Tilset lakseternene og rejerne til spinaten, og varm det
igennem. Smag til med salt, peber og muskatned.

Tilseet ca. 250 ml af bechamelsaucen, og vend den i.

Lav de friske lasagneplader. Rul eventuelt lasagnepladerne
lidt tyndere ud med en kagerulle.

Smegr et ovnfast fad, og leeg et lag lasagneplader i det.
Fordel halvdelen af spinatblandingen derover, derefter
endnu et lag lasagneplader og resten af spinatblandingen
ovenpa. Afslut med et lag lasagneplader; og fordel den
resterende bechamelsauce pa toppen.

Skaer mozzarellaen i skiver; og fordel den pa toppen.
Smag til med salt, peber og muskatned.

Tilbered lasagnen i ca. 25 minutter ved 200 °C varmluft i
den forvarmede ovn.

Formskive: F

Tid: 45 min.
@ Portioner: 4
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ca. 320 g lasagneplader
| pakke bladspinat
(frossen)

150 g rejer (pillede)
400 g laksefileter

4 fed hvidlog

2 log

2 kugler mozzarella
(250 g)

30 g hvedemel

500 ml mzlk

30 g smor

Muskat, salt, peber



Formskive: F

Tid: 50 min.

Portioner: 4
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INGREDIENSER

ca. 320 g lasagneplader
30 g hvedemel

500 ml malk

30 g smor

Salt

Peber fra kvaern
Muskat, revet

| - 2 spsk. citronsaft

| broccoli, ca. 500 g

| romanesco, ca. 500 g
300 g ricotta

80 g revet gedegouda

Labaﬁwe med! Broccol

08 nomanebco

Smelt smerret i en gryde, tilseet melet under konstant
omrering, og sauter: Fortsaet med at rere, og tilsaet
melken lidt efter lidt. Bring det hele i kog i ca. 5 minutter
under omrgring, og smag til med salt, peber, muskatngd
og citronsaft. Bechamelsaucen er faerdig.

Skyl broccolien og romanescoen, og skaer dem i sma bu-
ketter: Blanchér dem i kogende saltet vand i 2-3 minutten,
skyl derefter straks med isvand, og lad dem dryppe af.

Forvarm ovnen pa 180 °C varmluft.

Lav de friske lasagneplader. Rul eventuelt lasagnepladerne
lidt tyndere ud med en kagerulle.

Fordel lidt af bechamelsaucen i bunden af fadet.

Leeg skiftevis lasagneplader, bechamelsauce og grentsager
i fadet, og fordel ricottaen over grentsagerne.

Afslut med et lag lasagneplader; stryg dem med resten
af bechamelsaucen, drys med gedegouda, og bag retten
i ovnen i ca. 35 - 40 minutter.




Reassisk lasagne wed
Rablet bud

Smelt smarret i en gryde, tilseet melet under konstant
omrgring, og sauter. Fortset med at rere, og tilsaet
meelken lidt efter lidt. Bring det hele i kog i ca. 5 minutter

under omrgring, og smag til med salt, peber og muskatngd.

Bechamelsaucen er ferdig.

Brun det hakkede ked i 2 spsk olie.

Pil hvidleg og lgg, hak dem fint, og tilseet dem.
Rer tomatpuréen i, og tilset de hakkede tomater.

Smag til med oregano, basilikum, salt, peber og paprika-
pulver; og lad det hele simre i ca. |0 minutter.

Lav de friske lasagneplader. Rul eventuelt lasagnepladerne
lidt tyndere ud med en kagerulle.

Smer et fad, og heeld lidt af det hakkede ked i, leeg et lag
lasagneplader ovenpd, og derefter hakket kad igen. Fordel
lidt bechamelsauce ovenpa, leeg endnu et lag lasagne pa
og sa fremdeles. Det sidste lag skal vaere bechamelsauce.

Fordel osten over bechamelsaucen, og bag lasagnen
i 30-40 minutter i ovnen ved 180 °C varmluft.

Formskive: F

Tilberedningstid:
55 min.

Portioner:7-8
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INGREDIENSER

ca. 640 g lasagneplader

(af 500 g mel)

600 g hakket ked

2 log

| spsk. tomatpuré

500 g hakkede tomater
(dase)

| fed hvidlog

Oregano, basilikum, salt,
peber, paprikapulver

30 g hvedemel
500 ml malk

30 g smor
Muskat, salt, peber

200 g gratineringsost
(revet)



Tid: 80 min.
@ Portioner: 6 - 7
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INGREDIENSER

ca. 640 g pastadej til
raviolierne

(af 500 g mel)

125 g frisk gedeost
125 g ricotta

40 g pinjekerner

125 g tomater (terrede,

i olie, draenede)
75 g smor

80 g parmesan (revet)

50 g pinjekerner
Salt, peber

lidt rucola
eventuelt et par
tomater (terrede,
i olie, dranede),
til pynt

BEMARK:

Af 250 g mel + veeske
kan der laves ca. 30 ravioli.
Mengden af fyld i denne

opskrift er tilstreekkelig til
den dobbelte maengde. Brug
derfor 500 g mel + vaeske til
at lave ca. 60 ravioli.

Raviole wed

Rist alle pinjekernerne pa en pande uden olie.

Bland frisk gedeost, ricotta, 40 g pinjekerner og 125 g
solterrede tomater sammen, og blend dem fint. Smag
til med salt og peber.

Form lasagnepladerne, rul dem eventuelt lidt ud med
en kagerulle, skaer raviolien ud, og leeg den i ravioliformen
i henhold til anvisningerne.

Leeg ca. en teskefuld ricottafyld i midten af raviolipladen,
fugt dejens kanter; og luk raviolien.

Gentag med alle raviolierne, indtil pastadejen er brugt
op.
Tip: Leeg den overskydende dej, der er tilbage efter
udskeeringen af raviolien, i produktet igen, og lav pd den
mdde nye lasagneplader. PG denne mdde bliver hele
dejen brugt.

Leeg forsigtigt raviolierne i boblende saltet vand, og kog
dem i ca. 6-7 minutter. Tag dem op med en hulske, og
lad dem dryppe af.

Smelt smgrret i en pande.

Leeg rucolaen pa tallerkner; og anret raviolierne ovenpa.
Haeld lidt smer over; drys med parmesan og de reste-
rende pinjekerner Top eventuelt med et par terrede
tomater, og servér.
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Forvarm ovnen til 200 °C over- og undervarme.

Kog de hjemmelavede makaroni i kogende saltet vand,
indtil de er al dente. Heeld vandet fra, skyl dem i koldt
vand, og lad dem dryppe af.

Skreel l@get, og skeer det i fine tern.Varm smerret op i en
gryde, og svits lgget, indtil det er glasagtigt.

Ror melet |, lad det sautere kort, og kom mzlk og flzde .

Lad det hele simre i ca. 5 minutter under omrering, og
smag derefter til med salt, peber og muskatngd.

Bland de to oste sammen.

Leeg halvdelen af makaronien i et ovnfast fad, drys halv-
delen af osten pa toppen, og g resten af makaronien
ovenpa.

Heeld fladesaucen over det hele, og drys resten af osten
over.

Tilbered retten i ovnen i ca. 25-30 minutter; indtil den
er gyldenbrun.

Drys lidt peber over ved serveringen.

)
«g@go Formskive: G
Tid: 35 min.

Portioner: 4
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INGREDIENSER

ca. 320 g makaroni
Salt

| log

50 g smor

2 spsk. mel

400 ml meelk

100 ml flede

200 g revet cheddar
200 g revet parmesan
Salt, peber, muskat
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Tid: 55 min.

Portioner:4-6
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ca. 320 g makaroni
200 g cherrytomater
4 forarslag

2 peberfrugter (rode)
500 g gyrosked
(feerdigkrydret)

lidt olie til stegning
150 g Edamerost
Salt, peber, stadt
paprika

150 ml Metaxa
(gresk brandy)

300 g purerede
tomater

| spsk. balsamico

| tsk. olivenolie

| tsk. citronsaft
200 g flede

2 fed hvidlog
Krydderiblanding til
gyros

eller

oregano, merian,
basilikum, timian,
rosmarin, salt, peber

Kog den hjemmelavede makaroni i saltet vand, indtil den
er al dente, haeld vandet fra, og lad den dryppe af.

Skyl, cherrytomaterne, rens dem, og skaer dem i kvarte.
Skyl fordrslagene, og skaer dem i tynde ringe.
Skyl peberfrugterne, rens dem, og skaer dem i tern.

Steg gyroskedet i olie, tag det af panden, og stil det til
side.

Sautér grentsagerne i stegefedtet, og tilset gyroskedet
igen.Tag panden af varmen, mens du laver metaxa-saucen.

Kom de purerede tomater og fleden i en gryde.

Tilseet 3 tsk. krydderiblanding til gyros eller en halv tsk.
hver af oregano, marjoram, basilikum, timian og rosmarin.

Pil hvidlgget, hak det fint, og tilseet ogsa det. Rar balsami-
coeddike, olivenolie og citronsaft i. Tilseet | tsk. sukker, og
smag til med salt og peber.

Tilseet Metaxa, og lad det simre, indtil den skarpe lugt af
alkohol er forsvundet.

Tilszet den feerdige metaxa-sauce til gyroskedet og
grentsagerne, og bland det hele godt sammen.

Laeg makaronien i et ovnfast fad, heeld gyroskadet med
metaxa-sauce over den, og drys det hele med ost.

Bages i en forvarmet ovn ved 180 °C varmluft i ca.
25-30 minutter.



Gubeleen-flode-pasta

INGREDIENSER Kog den hjemmelavede penne i saltet vand, indtil den er al

dente, heeld vandet fra, og lad den dryppe af.

ca. 320 g penne 3
2 zg Smelt smarret pa panden, og steg de afdryppede penne

200 ml flade heri, indtil de er let brunede.

6 spsk. sukker Tilszet 3 spsk. sukker, og bland.
50 g smer Pisk z2ggene sammen med fladen og det resterende sukker:

| knsp. kanel Tilset &2g-flode-blandingen til pennene, og skru ned for
varmen, sa eeggemassen satter sig lidt og varmes igennem.

Drys med lidt kanel ved servering.

(e) Tid: Portioner:
(o)ge) ive:
Formskive: H 15 min. 2-3
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Denne med vl og collen

INGREDIENSER Rist hasseln@ddeflagerne pa en pande med hgj kant, indtil de

er let brune, tag dem op, og leg dem til side.

.32 : ;
ca. 320 g penne Kom de hjemmelavede penne, rosiner, maelk, 200 ml koldt

50 i Sl ¥ :
4 spsk hassilrr:;iilz:: vand, | knivspids salt, kanel, vaniljesukker og sukker i panden.
(flager) Bringes i kog under ldg ved kraftig varme, men pas p3, at
500 ml malk det ikke koger over. Lad det derefter simre uden lag ved
2 - 3 knivspidser middelvarme i ca. 5 minutter: Rer lidt rundt, sa der ikke
kanelpulver saetter sig noget fast i bunden af panden.
3 spsk. sukker Skyl zblerne, fiern kernehuset, og skeer blerne i ca. [-2 cm
100 ml flede store tern.
| brev vaniljesukker Tilszet bleternene til pastaen, og kog det hele videre |
(CF) ca. 5 minutter under omraring, sa veaesken reduceres lidt.
2 =bler ?:j:tlzsdt Tilszet fladen, og bring det hele i kog igen.
(f.eks. Jonagold) Drys med de ristede hasselngdder inden servering.
Salt

© Tid: Portioner:
(exg®) ive:
Formskive: H 20 min. @ 2-3
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Tid: 15 min.

Portioner: 4
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INGREDIENSER

ca. 320 g penne

350 g grenkal

Salt

2 skalottelog

2 fed hvidleg

4 spsk. olivenolie

150 g reget bacon, let
gennemstegt

ca. 150 ml kedbouillon
| - 2 spsk. citronsaft
Peber fra kvaern
friskhakket parmesan,
til at drysse over

Skyl og rens grenkdlen, og blancher den i saltet vand i
ca. 5 minutter: Skyl den derefter, lad den dryppe af, og
skaer den i sma stykker.

Skreel skalotteleg og hvidlag, hak begge dele fint, og svits
dem i varm olivenolie, indtil de er glasagtige.

Skeer baconen i strimler, og svits den med kortvarigt.

Tilseet grenkalen og lidt bouillon. Damp i ca. 10 minutter:
Tilseet mere bouillon efter behov, men vaesken skal veere
naesten helt fordampet igen ved slutningen af tilberedningen.

Kog de hjemmelavede penne i saltet vand, indtil de er al
dente.

Lad pennene dryppe af, og bland dem i kdlen.

Smag til med salt, citronsaft og peber; og servér med
parmesan.
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INGREDIENSER

ca.320 g

Fuldbornnpenne med S

300 g broccolibuketter
. - 5 - 6 spsk. olivenolie
DOQD LQ&,@P ebto Peber fra kvaern

| skvat tor hvidvin

Kog den hjemmelavede fuldkornspasta (af 250 g fuldkorn- 200 g cherrytomater
smel, type 1050, og vaeske) i saltet vand, indtil den er al 50 g solsikkekerner
dente. 2 friske fed hvidlog

2 handfulde basilikum
| - 2 spsk. revet
parmesan

Skyl og rens broccolien, del den i stgrre buketter; og
sauter den kort i | spsk.olie pd en varm pande.

Smag til med salt og peber, og tilseet vinen. Dampes |
2 - 3 minutter under lag.

Skyl, rens og halver tomaterne. Tilszet broccolien, og
tilbered i yderligere 2 minutter.

Rist solsikkefreene pa en anden pande, indtil de er
gyldenbrune.Tag dem af varmen, og lad dem kgle af.

Pil hvidlaget, og hak det groft. Skyl basilikummen, ryst
den tar, og pluk bladene af. Knus den fint sammen med
hvidlgget i en morter.

Tilseet solsikkekernerne, og hak dem groft.

Rer parmesanen og den resterende olie i, og smag til
med salt og peber.

Lad pastaen dryppe af, og vend den i grentsagerne
sammen med lidt af kogevandet og pestoen.

Smag til, og servér.
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Tid: 20 min.

Portioner: 2-3
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INGREDIENSER

320 g penne

2 rgde chilifrugter
| - 2 fed hvidleg

I lille log

100 g krydret
paprikasalami

4 - 5 spsk. olivenolie
400 g purerede
tomater

| spsk. tomatpuré
Salt

Peber fra kvaern
60 g pecorino, til
at drysse over
Basilikum til pynt

@ekue C QJuchJLeJC ‘
Tomatrauce

Skyl chilierne, halver dem, og fiern kernerne. Hak frugt-
kedet fint.

Pil hvidleg og lag, og hak dem fint.
Skaer paprikasalamien i meget fine tern.

Varm olivenolien op i en gryde, og svits leg, hvidlag og
paprikasalami.

Tilszet tomater og chili. Rer tomatpuré, salt og peber i, og
lad det hele simre i ca. |0 minutter.

Kog imens de hjemmelavede penne i kogende saltet vand,
indtil de er al dente, og lad dem dryppe af i en si.

Bland pennene med saucen.

Servér i dybe tallerkener; riv pecorino over, og pynt med
basilikum.
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