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Pasta valmistamisjuhend

Sul laheb vaja: T muna M suuruses (1 koti kohta),
taignarulli, 1 tl toidudli, natuke jahu taigna
rullimiseks, toidukilet.

Vala thest kotist jahu kaussi voi lauale nii,
1 et tekiks vaike magi. Mae keskele tee auk
ja lisa sinna muna.

RlngL ate liilgutustega sega kahvliga muna
k uga nii, et igal ringil tombad natuke
CN Jahu munasegusse. Kui kahvliga sega- 2
mine muutub raskeks, lisa 1 tl toidudli
ning alusta s6tkumist.

Sotku jarjepidevalt vajutades taignapalli
peopesaga ja keerates ringiratast umbes

3 10 minutit kuni tainas enam kate kilge
kinni ei jaa ja on sile ning Ghtlane nagu
piparkoogitainas. Kui tainas on vdga kuiv ja
ei hakka Uheks tukiks kokku, siis tee kaed
vee all marjaks ja sotku edasi.

Paki taignapall tihedalt toidukile sisse
|;>I¢ (kuivamise viltimiseks) ja jata 20-30 4
minutiks kilmkappi puhkama.
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Puista lauale jahu. Loika (dra rebi) tainas

pooleks ja rulli see taignarulliga imeohuke- ,

seks (6hemaks kui piparkoogitainas u T mm N
5 paksuseks). Teine pool massi seniks toidu-

kile sisse. Ara lase taignapallil kuivada, siis N

pole seda enam véimalik lahti rullida.

Vota pastarullik ja [6ika taignasse laiupidi

|0iked u 2 cm vahega ja ulevalt-alla loiked
u 4 cm vahedega. Tekkinud ristkilikud 6
vajuta keskelt lipsuks kokku. Tee sama

2 psuks .
L%} teise taignapalli poolega.

Vota jargmine jahukott ja alusta algusest. - .o
7 Varskelt valminud pasta void kohe valmis

keeta. Maitsesta vesi vahese soolaga

ning vala pasta keevasse vette, keeda

2 kuni 4 minutit.

2 -4 min

| Juhul kui sa ei soovi valminud pastat kohe

kasutada tuleb see sul siigavkiilmutada.

I;)K Kuid dra aseta varsket pastat liksteise
peale, kuna nii vajub see Uiheks suureks 8

U U klimbiks. Pane pasta stigavkiilma nt jahu-

-18°C sele taldrikule laiali laotatuna. Kilmutatud

pasta void kohe keevasse vette lisada - ei ole

vaja lasta sulada. Kiilmutatud pasta sailib u 1 kuu.

Saad teha veel erinevaid pasta kujundeid v6i motle
vdlja enda pastaliigi kuju.
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Tagliatelle 6 mm
Lasagne Ravioli Maltagliati Linguine 3 mm

Spaghetti 1-2 mm

Videojuhendi pasta tegemisest ja sotkumisest
leiad lastella.ee/video.
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