Gutekorn
Pasta av Varspelt- sikt s o

Ingedienser och forutsattningar: 4 agg och 500 gr. mjol av din
egen blandning (ev salt)och pastamaskin.

Hall mjélet i en skal, gér en grop i mitten, knéck &ggen i denna. Rér upp
dggen med en gaffel och ta med mjél fran sidorna i réran tills allt &r
ihoprért. Om degen ar fér hard och grynig tillsétt lite ljummet vatten. Om
den &r for blot, tillsdtt mer mjél. Ta upp degen pa ett latt mjdlat bakbord.
Knadas till en jamn konsistens. (En bra deg fastnar inte pa fingrarna.)
Placera degen pa en duk och dela upp i flera delar ca 1 cm tjocka skivor
rekommenderas sa att degen inte torkar.

Bérja med att kavla degen genom position 1 ett flertal(6-8) ganger, (eller
hitta en egen variant) stré pa mjol efter behov sa att degen ej kladdar
fast i rullen. Fortsatt med att sdanka mellanrummet mellan valsarna tills
onskad tjocklek. Blir pastaarket foér Iangt att hantera, skar av det i kortare
bitar som placeras pa en fuktig handduk s& den inte torkar. Se till att
pastan ej ar for torr nar den processas i maskinen. Torka strimlorna latt
innan kokning.

For att gora fargad/smaksatt pasta:

Gron pasta: spenat, ruccola, mangold, kirskal, farska kryddor eller
blandningar darav,(ramslék, kaip mm)

Smaksatt aven med torkad svamp, saffran eller "vaduvill...” Det gjorde vi!

Exempel: Berakna 250 gr spenat(farsk) till varje 500 gr mjél. Forvall
spenaten och pressa ur all vatska, purea den i en matberedare eller
motsvarande. Blanda ned i pastadegen.



