Godt <Z/aDJ.evert

® 30-40 min

L2 porsjoner

Vurder retten og les mer:
-

GL113_2

Pastagrateng med treffelpglser og
brokkoli servert med grenn salat med

cherrytomater

Pastagrateng

100-200 g mezze maniche

300 g treffelpglser

1 stk brokkoli

1 pakke revet Grande
Premium

Hvit saus

2% dl lettmelk

1 pakke urtemiks
1ss smar* ®

1ss hvetemel* ©

Salat

1 pakke cherrytomater
75 g Mamma Mia
salatblanding

olje ©
salt ®

pepper °
olivenolje ®

® Basisvare

@ TIPS!

. Varm opp stekeovnen til 225 grader varmluft. Kok

opp lettsaltet vann i en kjele til pastaen.

. Pastagrateng, forberedelser: Kok pastaen i vannet

fra forrige punkt i omtrent 10 minutter. Kutt pgalsene
i skiver. Del brokkolien i mindre buketter, og skrell og
kutt stilken i skiver. Kok brokkolien med pastaen nar
det gjenstdr 3 minutter av koketiden.

. Hvit saus: Smelt 1 ss smer i en kjele pad middels

varme, og pisk inn 1 ss hvetemel. Spe pd med
melken, litt og litt, under omrgring. Gi sausen et
oppkok, og la den smdkoke i omtrent 6 minutter. Rar
om av og til sa det ikke svir seg. Vend inn
urtemiksen, og smak til med litt salt og pepper.

. Pastagrateng: Hell vannet av pastaen og brokkolien,

og ha det tilbake i kjelen. Varm opp en stor
stekepanne til hgy varme, og ha i litt olje. Stek
polsene under omrering i omtrent 4 minutter, eller til
de er gylne. Ha pglsene over i kjelen med pastaen og
brokkolien, og vend inn den hvite sausen. Vend det
hele godt sammen, og smak til med salt og pepper.

. Pastagrateng, fortsettelse: Ha grateng-blandingen

over i en ildfast form, og dryss osten jevnt over. Stek
pastagratengen i ovnen i omtrent 12 minutter, eller
til osten er gyllen.

. Salat: Skyll og del tomatene i to, og bland dem

sammen med salaten i en bolle. Smak til med litt
olivenolje, salt og pepper.

Vend gjerne halvparten av osten inn med den hvite sausen. @nsker dere en Igsere
saus, kan man spe med litt av kokevannet til pastaen.

* D kan hvtte ot i maot at all

nlia alternativ



