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Pastagryte med kremet tomat- og
kjottsaus og ruccolasalat

Pasta
200 g mezze maniche

Pastagryte

¥2-1 stk gul lgk

1 stk hvitleksfedd

1 stk gulrot

275 g kjettdeig

1 pakke oregano

1 pakke oksebuljong

1 boks hakkede tomater
%2 pakke matfigte

1ss hvetemel* ©

Topping
1 stk Grana Padano
60 g ruccola

salt ®
pepper °
olje ©

® Basisvare

@ TIPS!

1.
2,

Pasta: Tilbered pastaen som anvist pa pakken.

Pastagryte, tilberedelse: Skrell og finhakk lgken og
hvitlgken. Skrell og grovriv gulroten. Varm opp en
stor stekepanne til middels hgy varme, og hai litt
olje. Stek kjgttdeigen i 3-5 minutter, til den har en
jevn stekeskorpe. Krydre med salt og pepper.

. Pastagryte: Tilsett Izken, hvitlgken, den revne

gulroten og oreganokrydderet, og stek det hele i 1-2
minutter. Rer inn 1 ss hvetemel og oksebuljongen.
Spe pad med de hakkede tomatene, litt etter litt. Kok
opp, og la tomat- og kjgttsausen smakoke i 5-6
minutter.

. Pastagryte, fortsettelse: Sil vannet av den

ferdigkokte pastaen, og ha den tilbake i kjelen.
Bland tomat- og kjgttsausen og matfigten inn med
pastaen. Gi det hele et raskt oppkok, og ta pannen
av varmen.

. Topping: Skyll ruccolaen. Finriv Grana Padano-osten

over pastagryten fer servering (se tips), og topp
med ruccolaen.

Vend gjerne ruccolaen opp med litt olivenolje.

* D kan hvtte ot i maot at all

nlia alternativ




