KIKKOMAN'

Tagliatelle med ragu bianco och sojasas

Total tid 90 Min. 90 Min. Tid for forberedelse

INGREDIENSER

L Portioner

Till tagliatellen:
300¢g vetemijol
3 agg

1nypa fint salt
Till smakséttning (vitvinsragiy):

100¢g korv

100g notfars

1 morot

1 stjalk blekselleri
1 gul 1ok

0,5 glas vitt vin

varmt vatten eller

buljong i passande

mangd

peppar

Kikkoman naturligt

bryggd sojasas

extra jungfruolivolja
2 lagerblad

FORBEREDELSE

Steg 1

Till tagliatellen: Hall ut mjolet pa ett bakbord, forma
en grop i mitten, knack ned aggen och tillsatt en
nypa salt i urgropningen. Blanda forst med gaffel
och sedan med handerna. Knada i ca 10 minuter
tills degen ar slat och smidig. Forma degen till en
jamn rund klump och linda in den i plastfolie. Lat
vila i 30 minuter.

Steg 2

Kavla ut degen med kavel eller med en
pastamaskin till en mellantjock platta och strimla
den till tagliatelle. Lat degen vila ett par minuter pa
en mjolad yta.

Steg 3

Till smaksattning (vitvinsragl): Hacka bleksellerin,
moroten och loken till sasen. Hetta upp lite olivolja i
en panna och tillsatt gronsakerna. Lat smakoka pa
svag varme i ett par minuter. Tarna, tillsatt och
stek korven tillsammans med notfarsen. Tillsatt
sedan det vita vinet.

Steg &4

Nar vinet rorts ned ordentligt, tillsatt peppar.
Fortsatt koka och tillsatt lite vatten eller buljong.
Tack med lock och 13t koka i ca 30 minuter. Tillsatt
mer vatten om sa behovs. Nar sasen ar ndstan
fardig, tillsatt sojasasen.

Steg 5

Koka tagliatellen i en stor kastrull med saltat


https://www.kikkoman.se/produkter/detail/kikkoman-naturligt-bryggd-sojasaas
https://www.kikkoman.se/produkter/detail/kikkoman-naturligt-bryggd-sojasaas

vatten. Tillagningstiden varierar allt efter hur tjock
pastan ar. Hall av vattnet och servera med ragu
bianco.


http://www.tcpdf.org

