Godt <Z/-a"’.alevert

® 20-30 min

L2 porsjoner

Vurder retten og les mer:

GL 015_2

Pasta og brokkoli i kremet grenn saus
med stekt halloumi, cashewngtter og

mynte

Pasta og brokkoli
200 g linguine
1 stk brokkoli

Kremet gronn saus

1 stk sjalottlgk

1 stk hvitleksfedd

% stk sitron

75 g grennkadl

1 pakke grenne erter

1 pakke grennsaksbuljong
¥-1 pakke créme fraiche
1dl pastavann ©

Stekt halloumi og
cashewngtter

100 g halloumi

V2 pakke cashewngtter

Til servering
1 bunt mynte
% stk sitron

olje ®
salt ®
pepper °

® Basisvare

1. Pasta og brokkoli: Tilbered pastaen som anvist pa
pakken. Kutt brokkolien i smé buketter, og skrell og
kutt stilken i biter. Kok brokkolien sammmen med
pastaen de siste 2-3 minuttene av pastaens koketid.

2. Kremet grenn saus: Skrell sjalottlgken og hvitlgken,
og kutt dem i tynne skiver. Skyll sitronen og finriv
skallet (kun det gule) pé et rivjern. Skyll og grovhakk
mynten. Varm opp en kjele til middels hay varme, og
ha i litt olje. Stek lzken og hvitlgken i et par
minutter, til det er blankt. Tilsett kdlen og ertene, og
stek videre i ett minutt under omrering. Tilsett
grennsaksbuljongen, creme fraichen og 1 dl
pastavann, og kok opp. Miks sausen jevnh med en
stavmikser, og smak til med salt, pepper og litt
sitronsaft. Spe eventuelt med mer pastavann til
onsket konsistens.

3. Stekt halloumi og cashewngtter: Kutt halloumien i
terninger. Varm opp en stekepanne til hgy varme, og
ha i litt olje. Stek halloumien og cashewngttene i 1-2
minutter, eller til det er gyllent. Krydre med litt

pepper.

4. Servering: Hell vannet av pastaen og brokkolien, ha
det tilbake i kjelen, og vend inn den grenne sausen.
Gi det hele en rask oppvarming, og fordel pastaen
pa tallerkener. Topp pastaen med halloumien,
cashewngttene, mynten og det revne sitronskallet.



