EXTRARECEPT

DARLING
PASTA

restrdtter, sidedishes och annat gott

Darling pasta ir min personliga kirleksforklaring till
pasta och allt vad det innefattar. En kirleksforklaring
till ritterna som passar till varje tillfille i livet, stort
som litet och som férgyller varje dag.

I det hir hiftet hittar du tio ritter att komplettera
boken med — och inte pa vilket sitt som helst utan
hir i finns ritterna som du kan gora pa rester frin
Darling pasta, eller helt frin grunden. Du hittar
ocksa goda ritter att servera vid sidan av, genom-
giende smakrika for att komplettera huvudritterna.




ROSTAD TOMATSOPPA
MED PASTA

En mustig tomatsoppa som skéter sig sjilv i ugnen
och dr ett utmirke site att anvinda upp 6verbliven
pasta pd. Vitloksklyftorna som bakas med tomaterna
blir séta och aromatiska och ger soppan djup.

En klassisk ritt som passar stor som liten!

INGREDIENSER
(4 portioner)

1,4 kilo tomater, delade i kvartar
5 vitlsksklyftor, hela skalade
0,5 dl olivolja + mer till servering
1dl vit balsamicovinéger
0,5 tsk chiliflakes
1dl vatten
1 kruka basilika
250 g risoni eller annan
kort pastasort
1 msk smér
2 mozzarellaostar
Salt och svartpeppar

Virm ugnen till 180°C varmluft.

Ligg tomatklyftor i en liten ugnsform till-
sammans med hela vitloksklyftor och ringla
over olivolja, balsamicoviniger, chiliflakes och
generdst med salt och peppar. Rosta i ugnen

i 45 minuter.

Mixa tomaterna tillsammans med basilikablad
och spid med lite nykoke vatten. Smaka av
med salt och peppar och hill sedan varmt.

Koka pastan al dente och vind ner lite smor.
Skeda pasta i botten pa varje skal, och hill
sedan ver tomatsoppa. Riv mozzarella i stora
chunks och toppa soppan med. Avsluta med
lite god olivolja ringlad 6ver.




ROD PESTOGRATANG
MED KRONARTSKOCKA

Har du ngot kvar av den perfekea roda peston frin
Darling Pasta? Gor di denna urgoda grating! Men oroa
dig inte, det gir ocksa bra med kdpt pesto, det viktiga ir att
den kombineras med kronirtskockorna och parmesanen.

INGREDIENSER
(4 portioner)

400 g rigatoni

2 dl r&d pesto, enligt recept
i Darling Pasta's. 62
eller fardig képt

1 burk marinerade
kronértskockor pé& burk,
8290 g

120 g parmesan, finriven

Salt och svartpeppar

Virm ugnen tll 200°C.

Koka pastan al dente och hill av. Rér ut pasta
med peston och blanda med vil avrunna
kronirtskockor. Smaka av med salt och
peppar. Ligg hilften av pastan i en lite mindre
ugnsform och fordela hilften av parmesanen
over. Toppa med resterande pasta och sista
parmesanen.

Gratinera i ugnen i 20 minuter, och avsluta
med att sitta pa grillfunktionen for act fa ett
krispigt ticke.




PASTA FRITTATA

Den hir ritten ir en klassisk streetfood-ritt frin Italien och dven
om man kanske tycker det ir ett annorlunda sitt att anvinda

overbliven spaghetti pa gir jag i god for att det ir otroligt gott!

INGREDIENSER
(4 portioner)

6 4gg
100 g parmesan, finriven

+ mer till servering
3 schalottenlkar, skivade
200 g kokt kall spaghetti
2 msk olivolja
2 msk bladpersilja, fint hackad
Salt och svartpeppar

Vispa samman dgg med finriven parmesan
och vind ner skivad 16k och kokt kall pasta.
Blanda vil och salta och peppra ordentligt.

Virm olivolja i en lite mindre stekpanna och
hill i pastablandningen. Stek pa medelvirme
under lock tills dggen stelnat helt och under-
sidan 4r gyllene och krispig.

Vind ur pannan och flippa frittatan si den
krispiga sidan 4r 6verst. Toppa med mer
parmesan och finhackad persilja och servera
i tirtbitar.




KRAMIG BURRATAGRATANG

Tomatsas gor jag ofta i stora omgangar och sparar i kylen
eller frysen, perfekt nir man bara vill slinga ihop nigonting.
Den hir gratingen blir fantastiskt krimig av burratan,
tink som den snabbaste av lasagne, si god vardagsmat.

INGREDIENSER
(4 portioner)

400 g pasta, gdrna truciolo
eller strozzapreti

1 sats tomatsés enligt recept
i Darling Pasta's. 94

3 burrataostar & 100 g

Salt och peppar

Virm ugnen tll 180°C.
Mixa tomatsisen slit och still it sidan.

Koka pastan al dente och blanda vil med
tomatsas, det gar utmirke act anvinda
overbliven kall pasta ocksa. Ligg V5 av
pastan i botten pa en ugnsform och riv
over 1 burrataost. Fortsitt varva pastan
och burrataostar.

Gratinera i ugnen i 25 minuter tills du
har en krimig mustig pastagrating.




KRISPIGA MAC N CHEESE-VAFFLOR
MED VARLOK

De hir vafflorna blir otroligt krispiga och smakrika,
perfeke till en brunch eller littare lunch tillsammans
med en gronsallad. Det gar bra att anviinda annan pasta
4n makaroner men jag rekommenderar verkligen att du
anvinder en sort med lite stuns sd den héller formen bra.

INGREDIENSER Koka makaronerna al dente och hill av.

(4 portioner) Blanda ost, varlok och grislok i en stor bunke
och vind ner pastan.

350 g makaroner av kraftigare

sort eller annan mycket Virm ett vaffeljirn och ligg i en puck av

kort pastasort pastan som du pressar ihop lite sd blandningen
200 g lagrad cheddar, riven kidnns sammanhéllen. Gridda pa hog virme
4 varlskar, skivade tills vafflorna 4r djupt gyllene och mycket
3 msk graslsk krispiga.

Salt och svartpeppar

TILL SERVERING
graddfil
krispig grénsallad




SVAMP OCH

RICOTTAPASTA

Den hir ritten gor jag alltid om jag har éverbliven rigatoni

eller penne hemma, egentligen fungerar vilken typ av lite

kraftigare pasta bra till den goda sdsen. Att man anvinder
bade vin och ricotta gor att det blir friske och inte alls tungt.

INGREDIENSER
(4 portioner)

400 g kraftig rérpasta
sésom rigatoni eller penne,
eller motsvarande mangd
fardigkokt

500 g blandad svamp,
exempelvis ostronskivling,
skogschampinjoner eller
trattkantareller

3 schalottenlokar, fint hackade

3 vitlsksklyftor, krossade och
fint hackade

2 dl vitt vin

200 g ricotta

1 msk svampfond

Zesten av 1 citron

0,5 dl bladpersiljq, fint hackad

Olivolja

Salt och svartpeppar

Rensa, dela och riv svampen i mindre bitar.
Stek i en torr panna pd hdg virme tillsammans
med lite salt till all vitska kokat ur och ligg
sedan svampen ét sidan.

Ringla lite olivolja i samma panna som
svampen stekes i och fris 16ken ett par minuter
tills den dr genomskinlig. Rér i vitloken och
stek ytterligare nigra minuter utan att det tar
firg. Vind ner svampen.

Héj virmen och sla pa vin och lat koka upp
hastigt. Sink virmen till ldgsta blanda ner
ricottan. Riv i merparten av citronzesten och
lat std pé ldgsta virmen.

Koka pastan al dente och hill av. Ror ner
pastan i sdsen lat koka ihop till en silkig
sds. Ror ner persilja och servera med sista
citronzesten riven over.




VITLOKSSTEKTA BONOR
MED SARDELLER OCH PARMESAN

De hir bonorna ir det perfekra tillbehoret till tomatbaserade
pastaritter. Sardellerna ger en fin och tydlig silta som passar
utmirke till vitloken. Vill du inte anvinda sardeller kan du
ersitta det med vit miso som du ror ut i lite hett vatten forst.

INGREDIENSER
(4 portioner)

150 g haricot verts

150 g vaxbénor

2 msk olivlja

3 vitlsksklyftor, fint hackade
5-6 sardellfiléer

1dl parmesan fint hyvlad
Salt och svartpeppar

Skélj och trimma haricot verts och vaxbénor.
Virm olivolja i en panna och stek bénorna

pa hdg virme nigra minuter dill de blivic ldtt
sotade men fortfarande ir ordentligt krispiga.
Sink virmen och vind ner vitlok och stek ett
par minuter till vitloken dr aromatisk men inte
tagit firg.

Finhacka sardellfillerna och vind ner i pannan
och ror runt tills det smilter lite.

Smaka av med salt och peppar och toppa med
fint hyvlad parmesan.




ROSTAD BROCCOLI
MED FARSKOST OCH BAKAD VITLOK

Den hir sidoritten fungerar bide till tomatbaserade
och griddigare pastasorter men gor sig allra bist om det inte
4r allt for kraftigt eftersom det 4r en ganska matig sidoritt.

INGREDIENSER Virm ugnen dll 175°C.
(4 portioner)
Gnugga vitloken sa det allra papprigaste

Thel vitlsk, oskalad i skalet forsvinner men behall resten.

1tsk olivolja

300 g philadelphiaost Skir av toppen av hela vitlsken och ligg den

Zesten av 1 citron hel i en form. Ringla 6ver lite olivolja och

1/2 tsk vitlskspulver salt. Baka i 30 minuter till vitloksklyftorna 4r

2 broccolihuvuden mjuka som smér. Lit svalna lite och lyft sedan

Olivolja ut klyftorna med en liten gaffel. Mosa till en

Salt och svartpeppar fin pasta och blanda med philadelphiaost och
smaka av med citronzest, vitlskspulver, salt
och peppar.

Trimma botten pé broccolins stam och
skir i skivor. Rastek broccoli i lite olivolja
tillsammans med salt p4 ganska hog virme
i ca 7-8 minuter. Den ska fortfarande ha
krisp kvar och samtidigt bli fint sotad.

Skeda upp firskost pa ett fat och toppa med
broccoli. Riv 6éver citronzest och avsluta med
nymalen peppar.




UGNSBAKADE GULBETOR
MED FETAOST

Det hir ir en otroligt god och héstig sidoritt,
perfekt till exempelvis belugalinsragun i Darling Pasta.
Det gar bra att gora ritten med vanliga rodbetor
ocksd men dd kommer fetaosten firgas kraftigt rosa.

INGREDIENSER Virm ugnen till 180°C varmluft.
(4 portioner)
Skrubba hela gulbetor rena och och trimma.

Tkg smé gulbetor Ligg hela gulbetor i en ugnsform och gnid in
3 msk olivolja + mer till servering i olivolja tillsammans med salt och peppar.
Flingsalt och peppar Baka i ugnen i minst 1 timme, lite beroende
300 g fetaost pa betornas storlek.

Ta ut ur ugnen och lit svalna s pass mycket
att du kan hantera dem. Gnid av det yttersta
skalet p4 gulbetorna och sling. Dela gulbetorna
i chunks, jag tycker det dr vackrast att gora for
hand istillet for att skdra med kniv. Bryt fetaost

i bitar och varva med gulbetor.

Avsluta med att drizzla 6ver lite olivolja. Toppa
betorna med lite flingsalt.




KRONARTSKOCKOR
MED MOZZARELLA OCH CITRON

Den hir sidoritten passar till nistan alla pastariteer
savil som pa en ostrbricka eller till ett forplock.
Det 4r viktigt med citronen for att bryta mot allt
det milda, det gér ritten frisch och hirlig!

INGREDIENSER
(4 portioner)

400 g marinerade
kronértskockor i olja,
gdrna hela med stam

250 g buffelmozzarella

1 citron, zest och saft

3 msk olivolja

Flingsalt och svartpeppar

Hill av kronirtskockorna och dela i kvartar.
Ligg upp pé ett fat och riv stora bitar
mozzarella dver.

Riv zesten av hela citronen och ligg at sidan.
Pressa saften ur halva citronen och vispa ihop
med olivolja, salt och peppar.

Ringla éver kronirtskockorna och mozzarellan
och strd sedan citronzesten Sver.




