® 20-30min

S 2 PORTIONER

LM 084_2

Pasta med spenat- och citronpesto,
gron sparris och pinjenotter

Spenat- och citronpesto
Tanelli hdrdost 1 st
Citron 1st

Pinjendtter 20 g
Babyspenat 50 g

Vitlok Y2 klyfta

® Olja 2 msk

® Salt1krm

Sparris och tomat

Gron sparris 1 knippe
Tomat 1st
Vitlok 1 klyfta

Tillbehor

Mezze maniche rigate
200¢g
Ruccola 30 g

Att ha hemma @
Olja, Salt, Svartpeppar

1. Koka upp rikligt med lattsaltat vatten i en kastrull till
pastakoket i steg 3.

2. Spenat- och citronpesto: Finriv Tanelli hardost. Skélj
citron i ljummet vatten. Finriv det yttersta skalet och
pressa saften (ca 2 tsk). Légg allt i en mixerbunke
tillsammans med pinjenétter, spenat, pressad vitlék,
neutral olja, salt och nymald svartpeppar. Mixa ihop
med stavmixer.

3. Koka pastan enligt anvisning pd forpackningen (spara
ca 1dl av pastavattnet).

4.Sparris och tomat: Skér bort den nedre trdiga delen av
sparrisen (ca 2cm), skér resten i grova bitar. Tarna
tomat. Skala och hacka vitlék. Hetta upp lite neutral olja
i en stekpanna och stek sparris och vitlék ca 1 min.
Tillsaitt tomaten och stek ytterligare ca 1 min. Krydda
med lite salt och nymald svartpeppar.

6.Blanda nykokt pasta med spenat- och citronpesto,
spdd med sparat pastavatten till nskad kréimighet.
Toppa pastan med sparris, tomat och ruccola. Servera
direkt!



