PASTA MED RAKSAS

En superenkel pastaratt med lyxig kénsla.

Ingredienser

inkdpslistans,

Av: Isabelle
{0 4 port

{0 Skaldjur, Huvudratt, Lattlagat, Pasta,
Vardag, Steka

Gor sa har

800 g rakor, oskalade
500 g pasta tagliatelle
1 st 16k, gul

1/, st chili, rod

200 g korsbarstomater
1/, st citron

1 klyfta vitlok

smor

salt

svartpeppar

rapsolja

1. Skala rakorna.

2. Koka upp vatten till 500 g tagliatelle enligt anvisningarna pa férpackningen.
Under tiden pastan kokar gors raksasen.

3. Hacka 1 gul 16k och Y% chili fint. Frés i 1 msk smor och lite rapsolja.

4. Tillsatt korsbarstomater, 1 pressad vitloksklyfta, 1 krm svartpeppar och %2
tsk salt. Lat koka i 5 minuter. Spad med vatten om du vill ha en tunnare sas.

5. Lagag till sist i rakorna. Lat inte dessa koka eftersom de da blir sega utan
varm bara upp sasen snabbt.

6. Ringla 2 msk rapsolja 6ver pastan sa att den inte klibbar ihop

7. Servera med citronklyftor.



