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Januar 

Pasta allèarrabbiata 
Rasende pasta  

Kilde: Mat fra hele verden - Italia  
 
 
 

Februar 

Pollo con salsa di Gorgonzola 
Kylling med gorgonzolasaus  

Kilde: Hjemmet 
 
 
 

Mars 

Pappardelle con pollo e funghi  
Pappardelle med kylling og steinsopp  

Kilde: Vidunderlig italiensk 
 
 
 

April 

Lasagne 
Vinbondens lasagne  

Kilde: Vinbonden 
 
 
 

Mai 

Faraona allèortolana 
Perlehøne ortolana  

Kilde: Sølvskjeen 
 
 
 

Juni 

Saltimbocca alla Romana 
Kalv med prosciutto og salvie  
Kilde: Mat fra hele verden - Italia  

INDEX 

Barbera dôAsti  

Cascina COLLINA   
òdolore passionaleò 

 
Bestillingsnr. hos vinmonopolet: 

56297 

Barbera dôAsti  

Cascina COLLINA  
òotto filariò superiore 

 
Bestillingsnr. hos vinmonopolet: 

53221 

Juli 

Parmigiana di melanzana 
Auberginer med mozzarella og parmesan  

Kilde: Mat fra hele verden - Italia  
 
 
 

August 

Stufato alla Fiorentina 
Oksekjøtt i rødvin  

Kilde: Mat fra hele verden - Italia  
 
 
 

September 

Braciole di maiale con finocchio 
Svinefileter med fennikel  
Kilde: Vidunderlig italiensk 

 
 
 

Oktober 

Olive al forno 
Innbakte oliven  

Kilde: ukjent  
 
 
 

November 

Risotto allo zafferano con capesante  
Safranrisotto med kamskjell  

Kilde: Vidunderlig italiensk 
 
 
 

Desember 

Tiramisu 
òDra meg oppò  

Kilde: Mat fra hele verden - Italia  





òRasende pastaò 
4 personer 

Pasta allèarrabbiata 

Fremgangsm¬te 
Lag fÕrst sugocasaen. * 
Varm olivenolje i en stekepanne til det nesten   
ryker av den. Tilsett tomater, og stek over sterk 
varme i 2-3 min. Skru platen ned p¬ svak varme, 
og stek tomatene i 20 min, eller til de er svÔrt 
myke. Smak til med salt og pepper.   
 
Klem tomatene gjennom et dÕrslag og ned i en  
gryte.  
   
Tilsett vin, tomatpur®, hele chilier og hvitlÕk. kok 
opp. Skru ned varmen, og la det surre.  
 
Kok i mellomtiden opp en stor gryte med lettsaltet 
vann. tilsett pasta, og kok opp igjen. Kok pastaen i 
8-10 min til den er myk, men fremdeles bitefast.  
 

Ingredienser 
til sugocasaen*  
5 ss extra virgin olivenolje  
500 g plommetomater, hakket  
Salt og pepper  
1ĕ dl tÕrr hvitvin  
1 ss soltÕrkede tomater  
2 friske rÕde chilier  

2 fedd hvitlÕk, finhakket  
400 g tÕrket penne  
4 ss hakket frisk bladpersille  
skav av pecorino eller parmesan, til pynt  

Ta chiliene opp av gryten, smak p¬ sausen. Dersom 
du vil ha sterkere smak, kan du hakke litt av  
chilien og legge den tilbake i gryten. Smak   
eventuelt til. RÕr inn halvparten av persillen.  
 
La pastaen renne av, og ha den i en varm serve-
ringsbolle. Dryss med resten av persillen. Pynt med 
pecorinoskav, og server straks. 
  
* Dersom du har d¬rlig tid, kan du bruke ferdigla-
get sugocasa som f¬s kjÕpt i mange supermarkeder 
og iblant er merket æmoste tomateræ.  





Fremgangsm¬te 
Legg sherrytomatene i en ildfast form, hell over 
olivenolje og dryss p¬ salt og rosmarin. Bak tomatene 
i ovnen ved 200Á i ca. 15 min. 
 
Stek kyllinfiletene i smÕr i varm panne, ca 3 min 
p¬ hver side. Krydre med salt, pepper og rosmarin. 
La kyllingfiletene f¬ steke med sherrytomatene de 
siste 5 min s¬ filetene blir gjennomstekte. 
 
Kok pastaen setter anvisning p¬ pakken. 
 
Saus: 
Varm opp matflÕten i en kjele. Del osten i mindre 
biter og la den smelte ned i den varme flÕten. 
Smak sausen til med salt og pepper. 
Gorgonzloa kan erstattes med Norzola. 
 
Anrett pasta, bakte cherrytomater og kyllingfilete-
ne p¬ tallerkener. Hell over gorgonzolasaus like fÕr 
servering. 
 

Ingredienser 
4 kyllingfileter 
2 ss smÕr 
salt og pepper 
2 ts hakket frisk rosmarin  
(evt. tÕrket) 
400 g Festino eller annen 
bredb¬ndspasta (tagliatelle) 

Bakte tomater: 
1 eske sherrytomater 
2 ss olivenolje 
1 ts salt 
1 ts hakket frisk rosmarin 
Gorgonzolasaus: 
3 dl matflÕte 
100 g gorgonzola 
salt og pepper 

 
 

Kylling med gorgonzolasaus  
4 personer 

Pollo con salsa di Gorgonzola 




