GRATINOITU PASTA (pasta al gratte)

500 g pastaa (esim. sigarrette, ziti tagliati, bucatini tai mité sitten kaupasta 16ytyy)
valkokastike:
n.50 g voita
n.l dl vehndjauhoja
1 1 maitoa
nl tl suolaa
tayte:
n.2 dl herneitd (tuoreita tai pakasteherneitd)
80 g ilmakuivattua kinkkua (esim. Parman kinkkua)
1 sipuli
oliividljya

n.250 g kinkkusuikaleita tai -siivuja

n.250 g mozzarellaa
n. 100 g parmesaania
pinnalle: korppujauhoa

Valmista valkokastike. Sulata voi, sekoita sithen vehndjauhot, lisd4 maito varovasti, koko ajan
sekoittaen ja keitd miedolla 1ammdoll4 joitakin minuutteja. Mausta lopuksi suolalla. Laita pastavesi
kiehumaan (n. 2 litraa vettd ja n. 2 dl karkeata suolaa). Laita paistinpannulle ruokalusikallisen
verran 0ljya. Kuori ja pilko sipuli ja lisdd se 6ljyn sekaan. Pilko ilmakuivattu kinkku pieniksi
paloiksi ja liséd se sipulin joukkoon. Paista niitd hetken aikaa miedolla lammolléd keskendin ja lisdd
sitten joukkoon herneet ja sekoita. Jitd ne sithen asti pannulle paistumaan, kunnes laitat taytteita.
Keitd pastaa hieman vihemmaén aikaa, mitd pakkauksen ohje neuvoo (n. 2/3 ajasta). Paloittele
mozzarella ja raasta parmesaani. Kaada pasta 1avikkoon ja sen jdlkeen uudelleen kattilaan. Lisdd
pastan sekaan vajaa puolet valkokastikkeesta ja sekoita hyvin. Voitele uunivuoka ja laita ohut kerros
valkokastiketta sen pohjalle. Lisda sitten kerroksittain pastaa, kinkkusuikaleita, herneseosta,
mozzarellaa, valkokastiketta ja parmesaania, niin ettd padllimmaiiseksi jda pasta ja sen paille vield
valkokastikekerros. Pinnalle voit vield laittaa hieman parmesaania ja sitten korppujauhoa. Paista
200 asteisessa uunissa 40-45 minuuttia, kunnes pinta on kauniin kullanruskea.



