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PASTASAS

1. Tvatta och rensa musslorna.

2. Satt ugnen pa 200 grader.

3.Ta en ugnsform, lagg ett bakpldts-
papper i botten pa formen.

4.Skar tomaterna i halvor. Skar loken
pa halften och sedan i tunna skivor.
5. Tvatta morotterna (skala dem bara
om skalet ar valdigt daligt) och skar
dem i stavar.

6. Skala vitloksklyftorna, lagg dem

pa skarbradan och tryck dem mot
skarbradan med den platta sidan av
en kniv sd att de “mosas”.

7. Skar stjalksellerin i 1/2 cm tjocka
skivor.

8. Skar chilin forst pa langden. Ta ur
karnorna. Skdr sedan i centimeter-
stora bitar.

9. Ldgg alla gronsakerna pa ugns-
platen och ringla éver oljan. Stall in i
ugnen ca 20 min. Stick i gronsakerna
med en kniv for att se att de ar helt
mjuka. Da ar de klara.

ED MUSSLOR

10. Ta forsiktigt ut platen. Tank pa att
det ar varmt och kan komma mycket
anga fran gronsakerna nar du 6ppnar
ugnsluckan.

11. Hall ner gronsakerna i en mixer,
tillsatt krossade tomater och mixa
allting tills det ar ganska slatt.

12. Hall sasen i en kastrull och varm
den pd medelvarme.

13. Tillsatt vinager, socker, oregano,
salt och peppar. Smaka forsiktigt och
kann efter om du tycker det skall vara
mer salt eller peppar.

14. Lagg i musslorna i sdsen, ror om
och 13t dem sjuda i sdsen 3-5 min tills

alla musslor har 6ppnat sig ordentligt.

Koka spaghetti eller annan pasta en-
ligt beskrivningen pa forpackningen.
15. Servera musslorna och tomat-
sasen till spaghettin, toppa med riven
parmesan och persilja.
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| PORTIONER | 45 MINUTER

1 nat blamusslor (ca 1 kg)
2 tomater

2 morotter

1 gul lok

2 klyftor vitlok

2 stjalkar stjalkselleri

1 rod chili (mild)

2 msk olivolja

1 burk krossade tomater
2 msk appelcidervinager
1 msk strosocker

1 msk torkad oregano
Salt och peppar

4 portioner spaghetti
1.dl riven parmesan

1/2 dl hackad persilja
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