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Pasta med italiensk ost, rastekt gron
sparris och rostad mandel

Till servering
Linguine 200 g
Mandelspdn 25 g
Ruccola 30 g

Pastasds
Bananschalottenlok 1 st
Vitlok 1 klyfta

® Vetemjol* 2 msk
Vitvinsvinéger 15ml 2
pdse

@ Vattenidl
Gronsaksbuljong Y2 pase
Vispgrddde 1dl

Tanelli hdrdost 1 st

Rastekt sparris
Gron sparris 1knippe

Att ha hemma @
Olivolja, Salt, Smér*,
Svartpeppar, Vatten,
Vetemjol*

1. Koka upp rikligt med lattsaltat vatten till pastakoket i
punkt 4.

2.Rosta mandelspdn i en torr stekpanna tills de ér
gyllenbruna. Léigg i en skal till servering.

3. Pastasds: Hacka schalottenlék och vitlok. Fréis i en liten
kastrull med smér ca 2 min. Pudra ner vetemjol. Tillsatt
vitvinsvindger, vatten och gronsaksbuljong. Lat sjuda
ca 1 min. Tillsatt vispgréidde och sjud ytterligare ca 3
min. Finriv Tanelliost och blanda ner i sdsen. Mixa ihop
med stavmixer. Smaka av med salt och nymald
svartpeppar.

4.Koka linguine enligt tidsangivelsen pd forpackningen.

5. Rdstekt sparris: Skdr bort roten frdn gron sparris, ca 2
cm. Skér sedan sparrisen i ca 3 cm Idnga bitar. Hetta
upp lite olivolja i en stekpanna. Frds sparris ca 2 min.
Krydda med salt och nymald svartpeppar.

6. Blanda nykokt pasta med pastasds och ruccola.
Servera toppad med rastekt sparris och rostad mandel.

* Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivanligt alternativ



