Pasta med salsiccia, rostade gronsaker och tomatsas
Till 4 personer:

400 g farsk tagliatelle

2 paprikor, gédrna i olika fiarger
1 squash (ca 300g)

150 g skogschampinjoner

2 msk olivolja

2 tsk flingsalt

400 g ra salsicciakorv

Sas:

5 vitloksklyftor

15 dl tomatpuré

14 dl olivolja

2 dl torrt vitt vin

1 tsk salt

1 tsk strésocker

1 krm cayennepeppar
2 tomater

1 kruka basilika

Tillbehor:
Flagad parmesanost

Gor sa hir:
1. Sitt ugnen pa 250°. Kirna ur och skér paprikan i stora bitar. Ansa och skir squashen i

halvmanar. Ansa och halvera champinjonerna.

2. Lagg gronsaker och svamp pa en plat med bakplatspapper. Ringla 6ver olja och stro
pa salt. Tillaga mitt i ugnen ca 20 min tills gronsakerna dr mjuka och har fin férg

3. Picka korven och stek den runt om i en stekpanna tills den fatt fin farg. Ligg korven
bredvid gronsakerna pa platen och stek ca 15 min, till 70 ° i innertemperatur.

4. Sas: Skala och skiva vitloken. Fris vitlok och tomatpuré i olja under omrorning.
Tillsitt vin, salt, socker och peppar. Lat sasen puttra ca 5 min.

5. Tédrna tomaterna, repa bladen fran basilikan och strimla dem.
6. Koka pastan enligt anvisning pa forpackningen. Hill av pastan men spara ca 1 dl av
kokvattnet. Héll kokvattnet i tomatsasen och vind i pasta, tomater och basilika. Ligg

pastan pa tallrikar och toppa med grillade gronsaker och korv. Stré 6ver parmesanost
och servera.
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