Pastasalat d la charcuterie med smorstegt panko

Ingredienser: Kog pasta efter anvisningen pé pakken. Si vandet fra, nar det er
kogt og skyl grundigt under koldt vand, sé det ikke klistrer. Du kan
« 200 gr pasta [ukogt vaegt] fx fusilli el. sagtens forberede dette step dagen for og seette pa kel. Kog
gemelli a&ggene i 8 minutter, nar vandet koger, og skyl dem i iskoldt vand -
« 200 gr minitomater sé de er nemmere at pille. Halvér aeggene herefter.

o 2 2g fraen glad hene

o 90 gr serrano skinke

o 90 gr raget chorizo [jeg brugte maerket
Premieur]

e 50 gr oliven, uden sten

o 2 glas syltede perlelag

o 1mozzarella kugle

Skeer oliven i skiver, halvér blommetomater, og skeer citron i béde.
Skyl og pluk oregano for blade. Dup mozzarella kugle ter med
kokkenrulle og skaer den i sma tern.

Knus hvidleg og bland alle ingredienser i en lille skél. Seet pé kal,
imens du ger retten feerdig.

» frisk oregano Rist pankorasp i smerret til det er gyldent. Det kan sagtens holde
+ 1citron sig i en lufttaet beholder.
Dressing: Tilbehar:
o 1fed hvidleg Evt. Baguette/brad pé siden
o 3 spsk balsamico eddike
o Y2 dl raps- el. solsikkeolie Anret: Vend de afkelede pastaskruer med perlelag, minitomater,
« 1tsk flydende honning oliven, chorizo og anret pa et fad. Top af med halverede zeg,
« 1spsk citronsaft serrano, frisk oregano, dressingen og til sidst den smerristede

panko og et godt skveet friskkvaernet peber. S& gar man bare til
fadet, og tager over pé sin tallerken - akkurat som var det tapas.
Dryp med frisk citron. Velbekomme!

o salt/peber

Smerstegt pankorasp:
o 2 dl pankorasp
e 50 gr smor

champagne/assen
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