PICCATA MILANESE

o

MED SPAGETT! OCH TOMATSAS 4 PORT.

Vatten 2 di.

Gul 16k 1 vitlok 1 klyfta.

Olivolja 3 msk
Vinager 1 msk
Vetemjo! 2 msk

Krossade tomater 2 brk
Paprikapulver 1 tsk

Socker 1 tsk

Flaskytterfile 550 - 600gr.

Parmesan/ Padanoc 1d!

Agg1,5.
Olivolja 4 msk.

Vetemjol 4 msk

Spagetti
Rokt skinka 50 gram

Torkade tomater i olja.

Vetemjol; 1 dl. =60 gram

TOMATSAS

Finhacka 16k och pressa vitloken.

Stek pa svag varme i olivolja

pudra éver vetemjol, rér om, tillsatt krossade tomater
skolj burken och tillsétt vatten, vindger,

salt , nymalen svartpeppar och socker.

Koka upp och sjud i minst 25-30 minuter

PICCATA
Riv osten fint, vdnd ner den i uppvispat agg i en skal

Putsa kéttet, stycka i skivor 1-1,5 cm.

O B S BANKA INTE UT KOTTET

MJéla, krydda, doppa i ostsmeten. Stek forsiktigt pa svag virme,
i olivolja. 1,5 minut pa varje sida.

Lyft 6ver i langpanna. Fortsatt i ugn 175 grader c;a 5- 6 min.

MILANESE
Bryt spagettin i ” Munsbitar”, koka enligt anvisningar
Finstrimma skinka, tomater och vand neri LITE sas.

Blanda sedan ” réran” med spagettin som da haller ihop och
fastnar pa gaffeln.

SERVERA SASEN SEPARAT.
Kaffe

1 Msk =9 gram



