Ortdoftande lammfarssas med broccoli, vitldk och
tomat (pastasas)

4 portioner, 30 minuter

Ingredienser

Lammfars, 500 gram

Gul 16k, en stor eller tva mindre

Broccoli, ca 6 sma buketter

Rod (spets-)paprika, nagra ringar (ej nédvandigt)

Fankal, ungefar en tredjedels (ej nédvandigt)

Tomat, en liten-medelstor (ej nddvandigt)

Konserverade (krossade) tomater av bra kvalitet, mindre dn en halv burk
Oliver, 10 stycken

Kapris, 1 2 matsked

Tomatpuré, 2 matskedar

Vitlok, 4 klyftor

Vitt vin, 2 matskedar

Japansk soja (mindre an en tesked)

Buljong (ungefar en tredjedels tarning umami/gronsaksbuljong)
Rosmarin (torkad)

Timjan (torkad)

Lagerblad

Basilika (farsk, fryst eller torkad)

Oregano (farsk, fryst eller torkad)

Olivolja och smor



Svartpeppar (ev vitpeppar)

Nagon slags pasta, garna bandspagetti eller penne.
Riven ost, t ex Parmesan eller Pecorino (inte helt nédvandigt)

Forberedelse och tillagning

Hacka I6ken och skéar dvriga gronsaker grovt. Varm lite smoér och olivolja i en stor
stekpanna eller gryta. Lagg ned hela blocket lammfars i den varma pannan och
stek pa ganska hdg varme en eller ett par minuter tills den far en latt stekyta,
vand farsen och dra efter nagon minut ned pa varmen. Lagg i den hackade l6ken
och se till att den fraser lugnt i oljan utan att bréannas. Dela farsen vartefter i
mindre delar och vand, tillsatt resten av gronsakerna men se till att det hela tiden
finns fritt utrymme i pannan sa att farsen inte borjar koka. Peppra och riv ned ett
par vitloksklyftor.

Koka upp pastavatten, salta och lagg i pastan. Koka den ”al dente”.

Nar lammfarsbitarna boérjar se brynta ut runtom tillsatter du ungefar 2 matskedar
tomatpuré, 1 V2 tesked timjan och halften sa mycket rosmarin. Fras pa svag varme
nagon minut, lagg i 10 urkdrnade och delade oliver, 1 ¥2 matsked kapris, knappt en
burk krossade tomater, nagra matskedar vitt vin och nagon deciliter vatten. Légg i
1-2 lagerblad och ungefar en tredjedels buljongtarning. Lat puttra och dela farsen i
mindre delar, pressa ned ytterligare ett par vitloksklyftor, krydda med lite basilika
och mindre an en tesked japansk soja. Stam av salta och s6tma och tillsatt vid
behov vatten eller en liten nypa socker, stré dver tva teskedar oregano, sjud en
eller ett par minuter och servera.

Servera

Servera garna med farska orter pa toppen och ett gott vitt vin.



