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Giv smagen fylde
- pasta i oktober

Macaroni

Farfalle

Af Annemarie Sneholm Conser
Rigatoni
2iti Rotelle
Campanelle
. Raviol:
Kort om: PASta S Sresshitt
Tortellini

Det er sjovt at lave sin egen pasta i stedet , P/

i i Bt wvatel
for bare at abne en pose eller pakke. ’ Pappardele Canmelloni

Det er en virkelig god made at gve sig i at
rulle dej ud med kagerulle, hvis du ikke har en pastamaskine.
Maske far du lyst til at eksperimentere med facon og at forme med fyld, nar du har dejen i handen.

En pastadej laves typisk af mel og aeg eller vand. Der er mange forskellige opskrifter med iseer hvedemel,
Tipo 00 og durum. Nogle opskrifter er med kun én slags mel og i blandinger af fx hvede og durum. Du skal
beregne 100 g mel til 1 2eg eller 150 g mel til 1 dl vand. Hvis dejen er for tgr, tilsaetter du mere af det vade.
Dejen skal vaere blgd, men fast.

Det er vigtigt at koge pastaen i rigelig vand med rigeligt salt. Du tilszeetter salt til det spilkogende vand lige
inden pastaen. Rgr forsigtigt i pastaen, sa den ikke saetter sig fast i bunden af gryden. Frisk pasta skal kun
koge ganske fa minutter. Smag pa det undervejs for at vurdere, om det har det rette bid.

Gem altid noget af kogevandet til at justere sovsen med, uanset om det fx blot er svitset hvidlgg med chili.
En saftig pastaret er meget mere fyldig og delikat end en tgr en af slagsen.

Sovsen skal g@res helt feerdig fgrst. Bland pastaen i, straks den er kogt. Og sa skal der serveres. ‘Gaesterne
venter pa pastaen’ ikke omvendt.

Lees om svampe i Smagens Dag 2023, fglg linket sidst i denne workshop, og ggr det gerne til en
gruppeopgave at fortaelle om spisesvampe. Det er ogsa en oplagt mulighed gruppevis at lave forskellige
pastaretter af den hjemmelavede pasta. Prgv at skaere den ud i uendelig mange stgrrelser, forme pastaen
om fyld, bage den som plader i ovnretter og meget mere.

Husk, at det er pastavandet og sovsen, der giver pastaen og retten fylde, og ggr det hele skgnt.

Vidste du at Vidste du at
e Nar vi koger pasta, suger melet vaeske til sig * Tipo 00 er fintmalet hvedemel med hgjt
og kvaelder op, sa pastaens volumen gges glutenindhold, som giver en smidig og
e Pasta far smag af den vaeske, den suger til sig. elastisk dej
Derfor er salt i vandet vigtigt e Durum er en sezerlig hvedesort med hgjt
e Du kan lave pasta med farve fra fx vaeske fra glutenindhold og en gylden farve
spinat eller med smag fra fx hakket trpffel * Semulje (eller Semolina) er den inderste,
e Dukan lave pastadej dagen i forvejen og hardeste del af durumhvedekerne og
leegge den i pose i kgleskabet til dagen efter. grovere formalet end hvedemel.
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Pasta med svampe
4 personer

Du skal bruge
Pastadej

200 g durummel
2 xg

evt. lidt vand, hvis dejen er for tgr

Svampesovs

200 g kantareller

200 g shitakesvampe

1 stort eller 2 sma skalottelgg
2 fed hvidlgg

2 spsk. olivenolie

1,5 dl flgde 38 %

salt og peber

Topping
Revet parmesan

Sadan skal du ggre

11.
12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

Hzeld melet ud i en bunke pa et helt rent bord,
og form et krater i midten.

SIa seggene ud et ad gangen i en lille skal, og
hzld dem forsigtigt ned midt i melbunken.
Bland g og mel sammen; roligt i begyndelsen,
derefter med en fast hand.

Rul nu dejen ud i flere mindre portioner, tyndt
som lasagneplader. Sgrg for at have mel under
dejen, sa den kan skubbes og drejes hele tiden.
Hvis dejen skal skeeres i strimler, foldes den i
tre lag. Skaer forsigtigt med en skarp kniv.

Abn strimlerne op igen med det samme, sa de
ikke nar at klistre sammen.

Renggr svampene med en bgrste og kniv, og
skaer dem i kvarte.

Pil skalottelpg, og skaer i mindre stykker.

Pil og hak hvidlgg fint.

. Varm olien op i en dyb pande, og rist

svampene i 5 minutter ved mellemhgj varme.
Tilseet l@g og hvidlgg, og rist i 2 min. mere.
Tilszet flgde og lad det koge i 1 minut, tilszet
salt og peber, og sluk for varmen.

Szt en gryde med vand til at koge. Der skal
vaere vand nok til at pastaen kan flyde frit.
Tilsaet 1-2 spsk. groft salt, nar vandet koger og
leeg pastaen i vandet. Skru ned, sa vandet
koger uden at koge over. Rgr forsigtigt for at
undga, at pastaen saetter sig fast i bunden.
Loft et lille stykke pasta op, og smag pa det;
det skal have bid = veere ‘al dente’.

Tag 1 dl kogevand fra, og sa er det nu, sovsen
skal veere klar.

Hzeld vandet fra pastaen, og pastaen i sovsen.
Juster konsistensen med kogevand, sa du far
en fyldig, saftig pastaret.

Server med friskrevet parmesan pa toppen.
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Smag pa kogt pasta

Smag pa lidt pasta kogt i vand med salt.

Hvad minder smagen, duften og teksturen i pastaen

om?

Beskriv den mundfglelse, som det kogte pasta giver
dig. Brug gerne ord fra Mundfglelse-kortet herunder:

Mundfglelse-kort

Blpdt
Boblende
Breendende
Cremet
Elastisk
Fast

Fedtet

Taenk og dreft

Flgjlsagtigt
Fugtigt
Groft
Grynet
Hardt
Klistret
Knasende

Kornet
Klumpet
Luftigt
Melet
Mgrt
Prikkende
Ru

Smag pa Pasta med svampe

Smag pa pastaretten. Brug Smage-5-kanten.
Smager retten lidt salt, farves felt 1 under salt.
Smager retten lidt s@d, farves felt 1 under s@d osv.

Diskutér, hvordan svampe og flgde giver fylde til
pastaen.

salt
Saftigt Svampet
Sejt Trevlet
Silkeagtigt Tradet
Slimet Tyktflydende
Snerpende Tyndtflydende
Sprodt Tort
Staerkt Vandet

Hvordan er | vant til at spise pasta? Tal om, hvilke smage, der passer bedst sammen med pasta. Diskutér,
hvornar | kan servere pasta, og hvordan den kan veere tilberedt.

Lav jeres egne retter med pasta.
Prgv at eksperimentere med fa ingredienser
i sovsen. Brug Smage-reolen,

og veelg smage til jeres pastaretter.

TIP:

| Italien er pastaen hovedingrediensen,
ikke tilbehgr.

Hvis | ogsa vil spise kgd og grent, skal | ggre

det som retter og serveringer for sig.
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Vil du vide mere?

e SOS for smagslggene, Smagens Dag 2023 - https://smagensdag.dk/smagens-dag-2023/

e Givsmagen fylde, Smagens Dag 2025 - https://smagensdag.dk/smagens-dag-2025/

e Giv planterne smag — kikeerter i januar, Manedens Smag 2024 - https://smagensdag.dk/giv-planterne-smag-
kikaerter-i-januar/

Brug teksturkort og Smage-5-kanten
o Teksturkort: https://smagensdag.dk/wp-content/uploads/2017/08/Teksturkort.pdf
e Smage-5-kanten: https://smagensdag.dk/wp-content/uploads/2017/08/Smage 5 kant ark.pdf

Interessante bgger

Guds eget kgkken EASY PERCY BRI
af Eva Ravnbgl af Stine Kirkegaard og Ida Ravn
Lindhardt og Ringhof, 2023 Strandberg Publishing, 2023

NINNON 1193 Sand

Pastaens Italien Min svampebog
af David Fischer og Thomas Harder BHANEE SO G af Sundin, Gernyx og Brgnnum Carlsen
Gyldendal, 2024 Muusmann, 2022

Osteria 16
af Emil Alsbo og Morten Kaltoft
Strandberg Publishing, 2024
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