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VALENTINSMIDDAG

fép salsa av pormodoro

(tomatsovs) til 4 pers.

500 g fliede og hakkede tomater Det skal lige siges, at det her ikke er en tomatsovs, som vi

1 gulerod kender det fra de flasker, daser og kartoner, vi kan kebe
ferdiglavet tomatsovs i, og italienerne smasker ikke deres

1 lille log spaghetti ind i sovs, men laegger en blot en klat ovenpa pasta-

1 stilk bladselleri en, hvilket ogsa er rigeligt med denne variant.

2 spsk. olivenolie

4-6 basilikumblade Den reermme versiorn
STKANT Havsalt fino Gulerod, log og bladselleri hakkes meget fint og svitses hur-

Peb tigt i olivenolie i en gryde, til de er gyldne.
eber
Herefter tilsettes de fliede tomater, og det hele smakoger 20-

30 min. alt efter behag samtidig med at der rores jevnligt.

Gryden tages af varmen, og basilikumblade tilszttes — de kan
med succes hakkes.

Sovsen smages til med SIKANTI Sea Salt fino samt peber.

Hvis du ikke ensker at bruge fliede tomater i karton, men
hellere vil lave det hele fra bunden skal du bruge 500 g friske
tomater, der koges meget blode og passeres gennem en si, si
skindet bliver i sien. Herfra er proceduren den samme.




500 g ekologisk oksefars
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Lidt frisk basilikum og persille
4 spsk. revet parmesan ost

2 skiver hvidt brad

Timian og rosmarin

Rasp

SIKANI Havsalt

Peber
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(kedboller) til 4 pers.

2 skiver hvidt bred, smuldres og udbledes i malk.

Alle ingredienserne rgres sammen i en skil, og malken vrides
evt. af bredkrummerne, inden de tilszttes.

Farsen skal vere ensartet og fast, sa du kan forme den til sma
kedboller eller som noget helt serligt til denne dag som sma
hjerter.

Herefter spredes farsen ud pa et spekbret i ca. 1 cm’s tykkelse, og med en hjerteudstiksform laver du
hjerter, der vendes i rasp. Du kan valge at lave hjerter af en del af farsen og sé almindelige boller for
resten — det er lidt tidskrevende at lave hjerterne, men hvad gor man ikke for at glede den, man elsker!

Salt og peber, SIKANI Sea Salt med timian og med rosmarin. (Har du ikke frisk persille og/eller basili-
kum, kan du ogsa bruge SIKANI Sea Salt garlic/parsley og garlic/basil).

Hjerterne steges pa begge sider i en pande med %2 cm olivenolie i — husk at legge 3-4 tandstikkere i

olien, si begynder den ikke at ose.

Nir de er ferdige, legges de pa bagepapir eller kekkenrul-
le for at fa det overskydende olie af.

Til pastaen skal du forst koge vandet op, inden saltet
tilseettes, fordi hvis du putter salt i det kolde vand, smelter
saltet blot i stedet for at gennemgé den kemiske proces,
der skaber den rette symbiose vand og salt imellem, nar

salt kommer i kogende vand. Brug SIKANI Sea Salt Gros-
s0, da den er perfekt og sarligt velegnet til kogning.

Pastaen koges al dente — se anvisning pé pakken eller gor
som vi: Smid en spaghetti op pa vaggen, og nir den bliver
hangende, er pastaen perfetto! Denne metode gar rent ind

hos born i alle aldre.

Anret pa tallerken med spaghetti nederst, sa en skefuld
sovs, reven parmesan, hjertebollerne szttes dekorativt i
sovsen, og der sluttes af med et par basilikumblade.

(Normalt blandes kedbollerne i tomatsovsen, men geor vi
det med hjerterne, ses de ikke rigtigt.)

BUON APPETITO




