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Kramig saffranspasta med
pannoumi och sockerartor

Saffranssds
Bananschalottenlok 1 st
Saffran 1 forp

Chili flakes 1 krm

Vitlok 1 klyfta

® Vitvinsvindger 1tsk
® Vetemjol* 1tsk

Mjolk 2 dI
Gronsaksbuljong Y2 pase

Gronsaksfris

Sockerdrtor 1 forp
Pannoumi 1 forp

Till servering
Linguine 200 g
Ruccola 30 g

Att ha hemma @

Salt, Smor*,
Svartpeppar, Vetemjol*,
Vitvinsvindger

1. Koka upp rikligt med lattsaltat vatten till pastakoket i
steg 4.

2. Saffranssds: Finhacka bananschalottenlok. Hetta upp
lite smor i en kastrull och frds 16k, saffran, chili flakes
och pressad vitlék ca 2 min. Tillsdtt vitvinsvindger och
pudra éver vetemjél. Vispa ner mjélk (lite i taget) och
gronsaksbuljong. Sjud ca 3 min, eller tills sdsen
tjocknat.

3. Gronsaksfrds: Skdr sockerdrtor i bitar. Skér pannoumi i
smd térningar. Hetta upp lite smor i en stekpanna och
stek sockerdrtor och pannoumi ca 3 min, tills de fatt fin
férg.

4.Koka linguine enligt anvisning pé férpackningen. Héll av
pastan men spara ca Y. dl av pastavattnet.

5. Blanda nykokt pasta med saffranssds och spdd med
det sparade pastavattnet till 6nskad konsistens. Smaka
av med lite salt och nymald svartpeppar.

6. Servera saffranspastan toppad med pannoumi,
sockerdrtor och ruccola.

* Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivanligt alternativ



