Godt Z;)&evert

® 15-20 min

L2 porsjoner

GL107_2

Fiskekaker og pasta i kremet saus
med stekt squash, ruccola og tomat

Pasta
200 g linguine

Kremet saus

1 stk gul Ik

150 g lett créme fraiche

1 pakke grennsaksbuljong
1dlvann®

%2 ss hvetemel* ©

Stekte fiskekaker og squash
%2 stk squash
360 g fiskekaker

Topping
1 stk tomat
30 g ruccola

olje ©
salt ®
pepper ©

5 Basisvare

@ TIPS!

1. Pasta: Tilbered pastaen som anvist pd pakken.

2. Kremet saus: Skrell og kutt Igken i sma terninger.

Varm opp en kjele til middels hgy varme, og ha'i litt
olje. Stek Igken i omtrent 1 minutt, eller til den er
blank. Rer inn % ss mel, 1 dl vann, créeme fraichen og
buljongen, og kok det hele i omtrent 3 minutter, til
sausen tykner. Smak til med salt og pepper.

Stekte fiskekaker og squash: Skyll og del squashen i
tykke skiver. Varm opp en stor stekepanne til
middels hgy varme, og ha i litt olje. Stek squashen 2
minutter pd hver side. Krydre med salt og pepper, og
ha squashen over pa en tallerken. Stek fiskekakene i
2 minutter pa hver side.

4. Topping: Skyll og kutt tomaten i grove biter. Skyll

ruccolaen. Vend sammen pastaen og sausen, og
topp retten med ruccolaen og tomaten ved
servering.

Tilbered squashen og fiskekakene i ovnen ved 220 grader varmluft i omtrent 10

minutter.

* D kan hvtte ot i di, maot at all

nlia alternativ




