Godt <Z/-z")e).evert

® 20-30 min 22 porsjoner

Vurder retten og les mer:

Pasta bolognese med urtekrem og
troffel pangrattato

Kjettsaus

% stk gulrot

1 stk hvitlgksfedd

2 stk sjalottlek

275 g kjettdeig med linser
% flaske moste tomater

Pasta
200 g linguine

Urtekrem
150 g lett créme fraiche
¥-1 pakke urtemiks

Salat

60 g ruccola

1 stk tomat

2 stk sjalottlek

%2 stk gulrot

1 pose hvitvinseddik 15ml

Treffel pangrattato
1 stk Grana Padano
%2 pakke panko

Y2 pakke traffelolje
1ss smer* ©

salt ®
pepper °
olje ®
olivenolje ©
sukker ©

® Basisvare

* D kan hvtte ot i di, maot at all

1.

Kjottsaus: Skrell og lag lange band av halve gulroten
med en skreller, og grovriv resten pd et rivjern. Skrell
og finhakk hvitlgken og halve sjalottlgken.

Kjettsaus, fortsettelse: Varm opp en kjele til hay
varme, og ha i litt olje. Stek kjsttdeigen i omtrent 1
minutt pd hver side, sd den far en stekeskorpe. Del
kjgttdeigen i mindre biter, og tilsett den revne
gulroten og den finhakkede Igken. Stek videre i 3-4
minutter. Ha i to tredeler av flasken med de moste
tomatene, og la sausen smakoke pd lav varme i 10-
12 minutter. Smak til med sukker, salt og pepper.

Pasta: Tilbered pastaen som anvist pd pakken.

4. Urtekrem: Rar créme fraichen sammen med gnsket

o

6.

mengde av urtemiksen i en liten skal. Smak til med
salt og pepper.

Salat: Skyll og terk ruccolaen. Skyll og kutt tomaten
i terninger, og kutt resten av lgken fra steg 1i tynne
strimler. Ha ruccolaen, tomaten, lgken

og gulrotbdndene fra steg 1i en serveringsskal, og
vend inn eddiken, litt olivenolje, salt og pepper.

Troffel pangrattato: Finriv Grana Padano-osten pd et
rivjern. Varm opp en stekepanne til middels hay
varme, og ha i 1ss smer. Stek pankoen i 2-3 minutter
til den er gyllen. Skru av varmen, og vend inn den
revne osten og tregffeloljen.

Server pastaen med kjsttsausen, og topp med
urtekremen og den sprg pangrattatoen. Server
salaten ved siden av.

nlia alternativ




