Ragu di cinghiale — Vildare kottfarssas till pastan

Vildsvinsfars ar perfekt i en langkokt kottfarssas
av italiensk modell. Forutom kottet ar det toma-

ter, buljong och 6rtkryddor som ger den rétta

mustigheten. Gor garna dubbel sats nar du dnda

ANTAL PORTIONER: 4
INGREDIENSER

500 g vildsvinsfars

1 gul 16k

1 vitloksklyfta

1 liten bit (ca 50 g) rotselleri

2 morotter

% tsk salt

1 krm svartpeppar

2 lagerblad

1 tsk timjan, torkad

3 msk tomatpuré

1 burk konserverade tomater, hela (400 g)
2 dl vitt vin

2 msk koncentrerad viltfond (eller oxfond)
1 tsk oregano, torkad

socker

TILL SERVERING:

Bladpersilja, hackad

Lagrad ost, riven

haller p3, frys in hilften sa har du i princip mid-
dagen klar en annan dag. Ragu di cinghiale heter
ratten pa italienska, om du undrade.

GOR SA HAR

=

Skala och hacka 16k, vitlok, rotselleri och morot fint.

2. Frasalltioljaienrymlig grytaica 10 minuter pa
medelvdarme utan att det far farg.

3. Hetta upp en stekpanna med olja, stek farsen och
lagg over den i grytan, tillsatt salt, peppar, lager-
blad, timjan, tomatpuré, tomater, vin och fond.

4. Latsjuda under lock pa svag viarme i ca 45 minuter.
R6r om da och d3, spad med vatten om det ser for
torrt ut.

5. Smaka av med salt, peppar och eventuellt en nypa

socker.

Servera med spaghetti eller tagliatelle, toppa tallrikarna

med hackad bladpersilja och riven ost.

Handla svenst vildsvinskott
www.svensktvildsvinskott.se






