TA FRAM DET

BASTA
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Nya recept av
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(@rets kock 2018),
i samarbete med
Arvid Nordquist.

Cavatelli — Primi piatti, pastan, en av hérnstenarna i den italienska méltiden. | det har
fallet med smaker fran Asien. Smé pastaskal gjorda pé& dinkelmijél, kokta i flaskbuljong
med vitlok och japansk soja, serveras med chilistekt svamp, buljongen sedan smaksatt
med kaffe och brasserad skivad flasksida. Allt lattas upp med en syrlig och krispig sallad
pd morot, gurka, kél och 16k. Fungerar utmarkt som mellan- eller varmratt.

RECEPT

¢ 130 g Vatten

e 20 g Surdegsstart

e 10 g Olivolja

e 405 g Dinkelmijél/spelt

Knada i maskin med degkrok tills smidig.
L&t vila i kyl i 1 tim.

Veva igenom pastavev 3 ggr.

Skar remsor p& 1 cm

Veva igenom cavatellimaskin

L&t torka i kyl i 1 tim.
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Koka i 4 min i saltat vatten.

* 2 kg Flasksida utan svél - skarad

® 4 st Vitldksklyftor — skalade och krossade
e 1 kg Applemust

e 2 kg Flaskbuljong

® 2 st Kvist Rosmarin

e 200 g Kikkoman Original

e Skalet frén en citron

e 10g Salt

e 5 g Nymalen svartpeppar

Rubba flasket med salt och peppar.

Rosta i bleck i ugn pé& 250 grader i 15 min.

Tillsatt resten av ingredienserna och téck med aluminiumfolie.
Baka sedan p& 85 grader i minst 8 tim.

Lyft flasket och skiva.

Sila buljongen.
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* Buljongen fran flasket

e 50 g Kaffebénor

e 100 g Gul I8k - skalad och skivad
® 100 g Morot - skalad och skivad
® 50 g Champinjoner - rensade och delade
e 5 g Korianderfrén

e 5 g Svartpeppar hel

e 5 st lageblad

e 5 st Vitloksklyftor

® 10 g Rarsocker

e 25 g Vinager

* Salt

1. Dressa tomaterna med olja, balsamico, TABASCO® Original och
Kikkoman Original soja

2. Baka i ugn eller grill p& hég varma i 30 sek tills de mjuknat nagot.

3. Vand upp med salladslok och koriander — serveras direkt.

4. Toppa med flingsalt.

® 200 g Shimeji svamp - rensad och repad
® 200 g Ostronskivling — rensad och repad
e 50 g Sesamolja

® 25 g Smor, osaltat

* 4 st Vitldksklyftor - skalade och finskurna
® 20 g Persilja - repad och finstrimlad

e 15 g TABASCO® Sriracha

e Salt

* Nymalen svartpeppar

Stek svampen i het panna i sesamolja tills gyllene.
Tillsatt smoret och vitloken - bryn.

Avsluta med persilja och TABASCO® Sriracha — rér om
Smaka av med salt och peppar.
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e 100 g Morot -Skalad och strimlad

* 100 g Gurka - skalad, urkarnad och strimlad
e 100 g Salladskal - strimlad

e 100 g Purjo - rensad och strimlad

® 20 g Koriander - strimlad

e 100 g Kikkoman Ponzu

e 100 g Olivolja

Blanda alla ingredienser.



