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@®© 20 - 30 min

Pasta linguine med kaemperejer og
chorizo i tomatsauce med gronne

bonner

Tomatsauce

1 stk red peber

1 stk skalottelag

1 stk tomat

1 fed hvidleg

Y2 pose grgntsagsbouillon
Y2 dlvand

Keemperejer og chorizo

1/> stk citron

1 pk kruspersille

250 g keemperejer - har veeret
frosset

35 g chorizo-polse

Pasta og grenne benner
200 g pasta
75 g grenne bonner

Servering
30 g rucola

Det skal du selv have
sukker

salt ©

peber ©

olie®

b basisvare

. Forberedelse: Skyl peberfrugt, pil skalottelag og skaer

begge i skiver. Skyl og skaer tomaterne i tern. Pil og hak
hvidlag fint.

. Keemperejer: Riv det gule af citronskallen finti en lille

skal og pres saften over. Skyl og hak persille fint og kom
deniskalen. Del rejerne i to og vend demi
persille/citronblandingen.

. Pasta og grenne benner: Bring en gryde med rigeligt

letsaltet vand i kog og tilbered pasta som anvist pa
pakken. Skyl de granne benner og nip enderne af. Kog
dem sammen med pastaen det sidste min. af kogetiden.

. Tomatsauce: Varm en gryde op til middelhgj varme og

tilseet lidt olie. Steg leg, hvidlag og peberfrugt i 3-4 min.
til laget er klart. Tilseet tomat, bouillon og vand og lad
saucen koge ind til ca. det halve. Vend den feerdigkogte
pasta og bgnnerne i og smag til med sukker, salt og
peber.

. Keemperejer og chorizo: Skaer chorizo i strimler. Varm

en tor stegepande op til middelhgj varme. Steg chorizo i
et par min. til den far lidt farve. Tilseet lidt olie, kom
rejerne pa og steg det hele ca 2 min. til rejerne har
skiftet farve.

. Servering: Anret pastaen i serveringsskale og kom rejer

og chorizo pa. Skyl og ter ruccola og top retten med
den.



