
Valmista näin
8 annosta

TEE ARJESTA JUHLAA! KOKEILE JENNIN  
ITALIALAISTA MAKARONILAATIKKOA.

Laita 5 l vettä kiehumaan isoon kattilaan. Kun vesi kiehuu, lisää 2 rkl suolaa. 
Keitä Rummo makaronia 5 minuuttia. Makaroni saa jäädä reippaasti  
al denteksi. Ota keitinvettä talteen noin 3 dl. 
Kuullota pannulla oliiviöljyssä valkosipuli, silputtu sipuli, chilihiutaleita ja  
rosmariinin lehtiä. Lisää jauheliha ja ruskista. Lisää tomaattipyre ja hieman 
pastan keitinvettä. Lisää joukkoon paseerattu tomaattikastike, pari desi- 
litraa pastan keitinvettä, balsamico ja mausteet. Anna poreilla hetki.  
Sekoita lopuksi joukkoon mascarpone. 
Sekoita vuoassa makaronit ja jauhelihatomaattikastike. Aseta päälle  
viipaloidut mozzarellat. Paista uunissa 220 asteessa noin 20 minuuttia.
Buon appetito!

Näitä tarvitset:
500 g 	 Rummo Macaronia
2 rkl 	 oliiviöljyä
1 	 sipuli
4 	 valkosipulinkynttä
1 tl 	 chilihiutaleita
2 	 oksaa rosmariinia
500 g 	 naudan jauhelihaa
2 rkl 	 tomaattipyrettä
500 g 	 paseerattua tomaattikastiketta
2 dl 	 pastan keitinvettä
3 rkl 	 balsamicoa
	 rouhittua mustapippuria
	 suolaa
100 g 	 mascarponea
250 g 	 mozzarellaa
	 tarjoiluun tuoretta basilikaa

La Dolce Vita


