Godt <Z[-b.alevert

® 20-30 min

L2 porsjoner

Vurder retten og les mer:

K\ Anbefales tidlig i uken

GL 005_2

Ravioli med ricotta servert med
sjampinjong i kremet spinatsaus,
toppet med bacon og syrlig redkal

Sopp i kremet spinatsaus
% stk gul lgk

1 stk hvitlgksfedd

100 g aromasopp

50 g spinat

2 ss sitronskall

150 g lett créme fraiche

Y2 dl vann ®

Ravioli
1 pakke Ravioli med ricotta
og spinat

Sprestekt bacon
150 g baconterninger

Syrlig redkadl
100 g finsnittet redkal
% stk sitron

olje ©
salt ®

pepper °
sukker B

® Basisvare

. Sopp i kremet spinatsaus: Skrell Izken og hvitlgken.

Barst soppen fri for jord. Skyll spinaten og sitronen.
Finhakk lgken og hvitlgken, og del soppen i to. Finriv
% ss av skallet fra sitronen (kun det gule) pd et
riviern. Varm opp en stekepanne eller kjele til
middels hgy varme, og ha i litt olje. Stek lgken,
hvitleken og soppen i omtrent 2 minutter, eller til
Izken er blank.

. Sopp i kremet spinatsaus, fortsettelse: Ha i créeme

fraichen, og la det koke i 2 minutter. Vend inn
spinaten, og smak til med salt, pepper og skallet fra
sitronen.

. Ravioli: Tilbered pastaen som anvist pa pakken. Ha %

dl av pastavannet i spinatsausen, litt etter litt, til
sausen har gnsket konsistens. Kok det hele i1
minutt. Vend ravioliene forsiktig inn i spinatsausen
rett fgr servering.

. Sprestekt bacon: Varm opp en tarr stekepanne til

hgy varme, og stek baconterningene i 2-3 minutter,
eller til de er sprestekte. Ha baconet over i en liten
skal.

. Syrlig redkal: Varm opp stekepannen fra punkt 4 til

middels hay varme, og stek radkalen i 2-3 minutter.
Dryss over litt sukker og salt, og press over saften fra
halve sitronen. La det koke i 2-3 minutter, til veesken
har kokt inn i kalen

. Servering: Topp ravioliene med det sprastekte

baconet og den syrlige rgdkalen.



