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Réakor med lyxig pasta
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Ingredienser (4 portioner)

Spaghetti (kop helst den lite strava/mjéliga sorten som suger upp s&sen bast — vi har den
allra finaste spaghettin i var butik @)

En gul 16k

Tva vitloksklyftor

En rdd chili (garna ekologisk — basta smaken @)

0,5 dI fin olivolja (garna olivolja av hog kvalitet — vi har i var butik en olivolja som utvunnits
direkt ur oliver och uteslutande genom mekaniska processer, Centonze — Extra Virgin Olive
Oil).

3 msk tomatpureé (i butiken saljer vi extra koncentrerad tomatpuré fr&n norra Italien)
Solmogna cocktailtomater pa burk (helst de utan skal, de ar svara att fa tag p&, men! -
vi har dessa godingar i butiken @))

1,5 dl gradde

En halv citron

En gronsaksbuljongtarning

Ca 10 farska champinjoner

1 kg farska rakor

Flingsalt

Rucola

Svartpeppar

Riven Parmesanost

Svarta och gréna oliver (vi har direktimporterade oliver fr&n norra ltalien i butiken @)
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Séa har gor du!

1)
2)

3)
4)
5)
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Koka pastan enligt anvisning pa forpackningen.

Fras hackad vitlok, hackad |6k och hackad chili i olja tills den ar mjuk. Stek
aven klyftade champinjoner i smor. Hall i tomatpurén och stek nagon minut till.
Véand ner cocktailtomaterna pa burk och hall i gradden. Hacka ner
gronsaksbuljongen och pressa i en halv citron. Lat smaputtra nagra minuter.
Vand ner de skalade réakorna i sasen, smaka av med salt och peppar.

Riv parmesanosten och str6 rikligt med ost 6ver réakorna.

Garnera med rucola och oliver.

NJUT! Helt galet gott!



