KIKKOMAN'

Traditionel pastaret med et pift af sojasauce

Samlet tid 90 min. 90 min. Arbejdstid

INGREDIENSE

L Portioner

Til pastaen:
300g

3

1 nip

Til saucen:
100g

100 g

1

1

1

0,5

mel
*g
fint salt

polse

hakket oksekod
gulerod

steengel bladselleri

log

glas hvidvin

Varmt vand eller bouillon
i tilstraekkelig mzengde
Peber

Kikkoman Naturligt
Brygget Sojasauce
Ekstra jomfruolivenolie
laurbzerblade

FREMGANGSMADE

Step 1

Tagliatelle: Leeg melet i en bunke pa bordet, lav en
fordybning i midten, og kom eggene og et nip salt
i fordybningen. Pisk eggene sammen, og ror melet
ind i blandingen lidt efter lidt — forst med en gaffel
og derefter med haenderne. &Alt dejeni ca. 10
minutter, til den er glat og smidig. Form dejen til en
kugle, som vikles ind i husholdningsfilm. Lad dejen
hvile i 30 minutter.

Step 2

Rul dejen ud til den onskede tykkelse med en
kagerulle eller en pastamaskine, og skeer pastaen i
strimler. Fordel dejen pa en overflade drysset med
mel, og lad den hvile i nogle minutter.

Step 3

Ragl bianco: Hak sellerien, guleroden og loget til
saucen. Varm olie op pa en pande, tilszaet
grontsagerne, og lad dem simre i nogle minutter
ved svag varme. Skaer polsen i sma stykker, og
svits polsen og hakkekodet sammen med
grontsagerne. Tilszet derefter hvidvinen.

Step 4

Ror vinen godt sammen med kodet og
grontsagerne, og krydr med peber. Lad blandingen
koge videre, og tilseet vand eller bouillon. Lad det
hele koge under Iag i ca. 30 minutter. Efter behov
tilseettes mere vand. Nar saucen er nzaesten feerdig,
tilseettes sojasaucen.



Step5

Kog pastaen i en dyb pande med vand tilsat salt.
Kogetiden varierer afhaengigt af hvor tykke dine
tagliatelle er. Hzeld vandet fra, og server pastaen
med den feerdige ragu bianco.


http://www.tcpdf.org

