Penne Rigate Al Capone
Ingredienser 6 personer

450 g penne rigate
750 g oxfilé i bit
1,5 krm  svartpeppar, nymald

Till sasen:

200 g skogschampinjoner
3 st vitloksklyftor, finhackade
2 tsk salt

3 msk smor

1 st purjolok, finstrimlad
4 st tomater, tarnade
1dl vatten

2,5dl matlagningsyoghurt
2dl latt créme fraiche

2 st oxbuljongtarningar

0,5 msk maizena redning, for ljusa saser
Tillagning

Penne rigate, pasta med rafflad yta, kan bytas mot annan kort pasta.

1. Borja med sasen. Skolj och skiva champinjonerna tunt. Fras svampen i smor
tillsammans med vitlok och salt, pa medelvarme, till all vatska férsvunnit. Rér om da
och da.

2. Blanda svampen med purjolok och tomater. Fras blandningen 2—3 min.

3. Tillsatt vatten, gradde, creme fraiche och smulad buljongtarning. Strd éver
Maizenaredning och koka upp under omrérning. Stall at sidan.

4. Koka pastan enligt férpackningens anvisning.

5. Skar kottet i 12 skivor. Salta och peppra pa bada sidor. Stek det i smor i het panna
1/2 minut pa varje sida eller grilla i grillpanna.

6. Servera kottet med rykande het pasta, sas, citron, tomat och persilja.
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