Kramig linguine med pangretto,
tofu, pepparrot, gronkal och citron

Pasta
Linguine 200 g

Pangretto
Pepparrot ¥z st

® Olivolja 1 msk
Chili flakes Y forp
Panko Y2 forp

Pastasds

Tofu230g

Persillade 1 pase

® Salt 1+1krm
Gronkal 100 g

Gul lok 1st

Vitlék 1 klyfta

® Vatten 2 dI

Imat 2%z dl
Gronsaksbuljong 1 pdse
Citron 1st

Torkad oregano 1 forp
Majsstéirkelse 1 msk

Dill- och gurksallad

Snackgurka 1 st
Dill 20 g

Att ha hemma ®
Olivolja, Olja, Salt, Vatten

1. Koka upp rikligt med léttsaltat vatten i en kastrull till
pastakoket i steg 4.

2. Pangretto: Skala och finriv pepparrot. Hetta upp olivolja i
en stekpanna. Tillsétt pepparrot, panko och chili flakes.
Fréis allt p& medelviirme ca 5 min, tills det blivit krispigt
och fétt fin féirg. Ldgg upp i en skal. Spara stekpannan.

3. Pastasds forberedelse: Tarna tofu smdtt och lagg pé en
tallrik, krydda med persillade och salt. Repa och strimla
grénkdl. Hacka gul 16k. Skélj citron och finriv skalet.

4.Pasta: Koka linguine enligt anvisningarna pd
férpackningen.

5. Pastasds: Hetta upp lite olja i den sparade stekpannan
och fréis gronkdl ca 2 min. Tillséitt 16k och pressad vitlok,
frdis ytterligare ca 4 min. Krydda allt med salt och lite
nymald svartpeppar.

6. Tillsditt vatten, imat, tofu, citronskal, grénsaksbuljong,
torkad oregano och majsstérkelse utblandat i lika delar
vatten. Koka upp och sjud ca 3 min. Smaka av med lite
salt och nymald svartpeppar.

7. Dill- och gurksallad: Hacka dill och téirna snackgurka.
Légg allt i en skal.

8.Klyfta den anvénda citronen. Blanda avhdalld pasta med
pastasdsen. Lagg upp pastan i djupa tallrikar och toppa
med pangretto. Servera med citronklyfta och
gurksallad.

~ Notera att ingredienser kan avvika | y &
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