® 20-30min

2 PORTIONER

Linguine al pesto alla genovese -
Pasta med basilikapesto, pinjenotter

och rakor

Till servering
Linguine 200 g
Rékor (300g) 1 forp

Basilkapesto
Parmesanost 1 bit
Pinjendtter 20 g
Vitlok 1 klyfta
Basilika20 g

® Olja 2 msk

® Salt1krm

Tomatsallad

Cocktailtomater 250 g
RodIok 1 st

Att ha hemma @
Olivolja, Olja, Salt,
Svartpeppar

1. Koka upp rikligt med vatten i en kastrull till pastakoket i
steg 3. Tillsditt Y= msk salt per liter vatten.

2. Basilkapesto: Finriv parmesanost. Léigg pinjenétter,
vitlok, basilika, olja och salt i en mixerbunke. Mixa slét
med mixerstav. Tillsdtt riven parmesanost och lite
nymald svartpeppar. Mixa ihop.

3. Koka linguine enligt tidsangivelsen pd forpackningen.

4.Tomatsallad: Halvera cocktailtomater och finstrimla
rodlok. Légg allt i en skal och blanda med lite olivolja,
salt och nymald svartpeppar.

5.Hdll av pastan men spara ca 1Y dl av pastavattnet.
Légg tillbaka pastan i kastrullen tillsammans med
basilikapesto och ca 1dl pastavatten. Blanda ihop
ordentligt. Spéid eventuellt med mer pastavatten om det
behdvs. Hdll av rdkor och blanda ner i pastan. Smaka av
med salt och nymald svartpeppar.

6. Servera linguine med basilikapesto och réikor
tillsammans med tomatsallad.

TIPS! Traditionellt gors pesto i en mortel, dér alla ingredienser krossas till en sldt, gron sds. Sa om ni vill,
mortla ihop peston istdllet, det anses ge bédst smak.



