® 15-20min 2 PORTIONER

Pasta al limone med farska orter och

gron sparris

Pasta
Linguine 200 g

Limonesds

Citron1st

Bladpersilja 20 g
Oregano 20 g

Tanelli hdrdost 1 st
Vitlok 1 klyfta
Vispgrddde 1dl
Gronsaksbuljong Y2 pése

Sparrissallad

Gron sparris 1knippe
Ruccola 30 g

Att ha hemma @
Olivolja, Salt,
Svartpeppar

1. Koka upp rikligt med lattsaltat vatten i en kastrull och
koka linguine enligt tidsangivelse pd forpackningen.

2. Forberedelse: Tvdtta citron i ljummet vatten och finriv
skalet. Finhacka bladpersilja och oregano. Finriv Tanelli
hérdost.

3. Limonesds: Léigg citronskal och riven ost i en kastrull.
Tillsatt pressad citronsaft, pressad vitlok, vispgrddde
och gronsaksbuljong. Lat koka upp. Ta frdn véirmen och
tillséitt persilja och oregano. Smaka av med lite salt och
nymald svartpeppar.

4.Sparrissallad: Skér bort den nedersta, tréiga delen pd
sparrisen (ca 2 cm). Hetta upp lite olivoljai en
stekpanna och stek sparrisen ca 2 min. Ligg pd ett fat
med ruccola och krydda med lite salt och nymald
svartpeppar.

5. Blanda nykokt linguine med limonesds. Servera pasta al
limone med sparrissallad.



