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Sisallys

¢ 1 Kuivapasta
o 1.1 Keittaminen

o 2 Tuorepasta
o 2.1 Valmistaminen
o 2.2 Keittaminen

e 3 Pestopasta

Kuivapasta

e Lahtokohtaisesti durumvehnajauhosta ja vedesta.
e Alkuruoaksi kevyemman kastikkeen kanssa.

¢ Pitempi kypsymisaika.

e Pitka sailytysaika huoneenlammossa.

e Tuntuu kiintealta purtaessa.

Keittaminen

e [so kattila. Lisataan runsaaseen (ei tartu) kiehuvaan veteen, johon on lisatty suola (1/2 rkl per
1 L vetta) kiehumisvaiheessa.

¢ Sekoita valilla.

o Heti tarjoiltaessa suurpiirteinen valutus.

e Myohemmin kylmana tarjoiltaessa huuhtelu kylmalla vedella, valutus ja sekoitetaan
oliivioljylla.

Tuorepasta

e Venhajauhosta tai durumjauhosta, 1/3 pastan maarasta kananmunaa, suolaa. Mahdollisesti
tilkka vetta.

e Paaruoaksi kermaisen kastikkeen kanssa.

e Mita ohuempi, sita nopeammin kypsyy. Tuoreen keittoaika 2-4 minuuttia, pakastetuorepastan
keittoaika 3-6 minuuttia.

e Lyhyt sailytysaika kylmassa.

e Tuntuu pehmealta suussa eli al dente.

o Kaupasta ostettava tuorepasta taytyy olla juuri kaupassa valmistettua. Muutoin kannattaa
lahtokohtaisesti kayttaa kuivapastaa.

Valmistaminen

<ohjeen voi lisata tahan>



Keittaminen

e [so kattila. Lisataan runsaaseen suolaiseen kiehuvaan veteen. Lisaa suola kiehumisvaiheessa.

o Heti tarjoiltaessa valutus ja sekoitus kastikkeeseen.

e Myohemmin kylmana tarjoiltaessa huuhtelu kylmalla vedella, valutus ja sekoitetaan
oliivioljylla.

Pestopasta

100-150 g pastaa / henkilo
2 1kl pestoa / henkilo, seuraavat annosmaarat yhdelle:

0,5-1 ruukkua tuorebasilikaa

0,5-1 valkosipulinkynsi

0,75 dlI neitsyt oliivioljya

0,5 dl parmesan

(0,5 dl pinjan siemenia italialaiseen pestoon)
(0,5 tl suola)

(0,25 tl valkopippuri)

(1 rkl voita)

(hiukan peston keitinvetta)

1. Peston valmistus vaihtoehto 1
1. Silppua lyhyesti huuhdottu basilika blenderissa silppuriteralla.
2. Lisaa vasta raastettu parmesan, valkosipuli ja valuttamalla oliividljya. Oljy vaikuttaa
peston paksuuteen.
3. (Lisaa (kuivana paahdetut) pinjansiemenet ja jatka sekoittamista)
4. (Lisaa valkosipuli, suola ja valkopippuri)
2. Peston valmistus vaihtoehto 2
1. Sekoita vasta raastettu parmesan ja valkosipuli blenderissa, lisaa muut ainekset.
2. Lisaa oliivioljy valuttamalla koneen kaydessa.
3. Lisaa vasta raastettu parmesan.
Anna peston jaahtya jaakaapissa.
4. Peston ja pastan tarjoiluvaihtoehtoja:
1. Sekoitettuna pastaan
1. Peston keittamisen jaljilta olevaan kuumaan kattilaan voita ja pesto.
2. Sekoita hyvin sekaan kuuma pasta ja hiukan peston keitinvetta.
2. Jatettyna peston paalle ruokailijan sekoitettavaksi
Tarjoillaan syvista lautasista.
Ripottele annoksen paalle parmesanlastuja.
(Poytaan mustapippurimylly).
(Alkoholitonta) puna- tai valkoviinia.
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