Spagct‘ti av squash (2 portioner)

e Enca2scm léng squash
o Litet havssalti kokvattnet eller Hingsalt efter kokningen

Jag har l«’th ens.k. ”sPiralizer”, en liten manick som man kan gora tunna, cal,5 mm di-
ameter, och véldigt lénga grénsaksremsor med. Den kan anviandas till olika gronsa-
ker, som squash, morotter, rédbetor och gurka. Det finns aPParater som ar mgcke‘c
mer avanceracle, mcnjag valde den enklast ténkbara, som far Plats i en kokslada. Man
kan nog, strimla squashen i en hushallsassistent med lagom grov rivskiva, eller skara
dem med en vass kniv i smala strimlor, sa s|iPPer man k(’jPa nagon apparat alls.

En squash med diameter Pé 7-8 cm passar I min ”sPiralizcr” ochenca 25 cm léng

squash racker till tva rccliga Portioner.

Skar gérna remsorna i kortare bitar innan du kokar dem. Det blir litet 'obbigt att 3ta

dem om de &r tva meter lénga. Squashremsorna forvalls snabbt, i kokande, ev. saltat

vatten. Efter tva minuter var vara |agom l<ol<ta, men om man gor {jockare remsor
kanske man vill koka dem nagon minut till. Man kan gven éngkoka dem, for att behalla
spanst, naring och smak.

Denna nyttiga och goda sPagetti smakade utmarkt med tomatsas, latt forvalld broc-

colioch nagra Purpurbénor.



TiPs: Man kan ibland fa mer squash pa sina Plantor 4n man hinner sta, och da kan

man strimla squashcn och Frgsa ner den utan att forvalla den férst. Sen tar man den
direkt ur Frgsen och légger ner i kokande vatten. Koktiden blir ungegér densamma.
Det ar vil(tigt, tyckerjag, att man inte kokar ihjél grénsal(er, utan att de ar 7al dente”
med spénst kvar. Man lé’gger gr&jnsakerna nagra minuter i kokande vatten (tid varie-
rar for olika gr&jnsaker, storlek Pé bitarna och om gr'dnsakerna ar farska eller for-
villda och Frysta), och fiskar sen upp dem ur vattnet eller haller av kokvattnet, sade
inte ligger kvar och blir annu rrjukare i det heta vattnet efter att man clragit kastrullen
av Plattan. Man kan till och med skéﬁa dem snabbt i kallvatten for att avbrgta kok-
ningen. Vi har en snabbmetod for exemPelvis brgtbénor, smala broccolistjéikar eller
andra gré')nsaker som inte kraver léng koktid. Vi légger demien kastrull, kokar upp
vatten i vattenkokare och slar vattnet dver gréjnsakema och later dem sta nagra mi-

nuter.
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