
RECEPT 
F R Å N  E ATA LY

RÄTT: PRIMO PIATTO 

SVÅRIGHETSGRAD: LÄTT  

TID: 40 MINUTER

4 PERSONER 

PASTA AL POMODORO 
(Pasta med tomatsås)

Det här är kanske den mest kända italienska rätten och den är inte bara enkel och utsökt, utan kan också 
tillagas med ingredienser som du förmodligen alltid har hemma. Kvaliteten på tomaterna är helt 
avgörande, så det gör verkligen skillnad. Använd endast italienska tomater som har smak av Medelhavets sol 

och klimat. 

450 G    SKALADE TOMATER

500 G   PASTA AFELTRA 

  50 G   EXTRA JUNGFRUOLIVOLJA

2 ST  VITLÖKSKLYFTOR

3 BLAD FÄRSK BASILIKA

SALT OCH PEPPAR EFTER SMAK

Värm olivoljan i en stor kastrull över medelvärme. Krossa vitlöksklyftorna och tillsätt dessa i oljan. 
Rör om då och då tills vitlöken får en gyllene färg, ca 5 minuter. 

Krossa tomaterna med fingrarna och låt falla ner i pannan. Tillsätt även tomatjuicen och salta. Låt 
tomatsåsen sjuda på låg värme tills att den tjocknat lite, ca 20 minuter. Tillsätt basilikabladen till detta och 

ställ såsen åt sidan. 

Koka upp vatten i en stor kastrull. När vattnet kokar, salta vattnet, tillsätt pastan och låt det koka. Rör om 
ofta med en stor gaffel tills pastan är al dente, alltid al dente! Låt vattnet rinna av. Om tomatsåsen har 
svalnat helt, värm den försiktigt. Ta bort basilikabladen från såsen och släng. Häll pastan i såsen. Blanda 
ihop pasta och sås på medelvärme. Tillsätt lite italiensk extra jungfruolivolja, garnera med färska 

basilikablad och servera genast. 

Du kan alltid tillsätta färskriven Parmigiano Reggiano.

Buon appetito!
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