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® 25-35 min

L2 porsjoner

GL 082_2

Gratinert brokkoli- og blomkalform
med pasta, svinekjottdeig og salat

Pasta og grennsaker

200 g casarecce
150 g brokkoli- og
blomkalbuketter

Hvit saus

2% dl lettmelk
50 g revet ost

2 ss smegr* b

2 ss hvetemel* ©
1dl pastavann ©

Svinekjottdeig

275 g svinekjgttdeig
1 pakke urtemiks
50 g revet ost
2ssvann®

Salat
75 g Mamma Mia
salatblanding

olje ©
salt ®
pepper °

® Basisvare

@ TIPS!

1. Varm opp stekeovnen til 230 grader over- og

undervarme. Kok opp lettsaltet vann i en kjele til
pastaen.

. Pasta og grennsaker: Kok pastaen i vannet fra

forrige punkt i 9 minutter. Kok brokkoli- og
blomkalbukettene i vannet med pastaen de siste 3
minuttene av koketiden. Ta vare pa1dl av
pastavannet i et litermdl fer du heller av resten av
vannet. La grennsakene og pastaen dampe fra seg,
og ha det hele over i en ildfast form.

. Hvit saus: Smelt 2 ss smer i en kjele pd middels

varme. Pisk inn 2 ss hvetemel, og spe med melken og
pastavannet litt og litt. Gi det hele et oppkok, skru
ned varmen, og la det smdkoke i 3 minutter under
omrgring. Vend inn halvparten av osten, og smak til
med salt og pepper. Hell sausen over pastaen og
grennsakene i formen, og vend det hele godt
sammen.

. Svinekjgttdeig: Varm opp en stekepanne til hay

varme, og ha i litt olje. Stek kjsttdeigen i omtrent 1
minutt pd hver side, slik at den far en stekeskorpe.
Del kjgttdeigen i mindre biter, og stek den til den er
gjennomstekt. Krydre med salt og urtemiksen, og
vend inn 2 ss vann. Fordel kjgttdeigen pd toppen av
pastaen og grennsakene i formen, og strg resten av
osten over. Stek gratengen i ovnen i 10-12 minutter,
eller til osten er gyllen.

. Salat: Ha salaten i en bolle (se tips), og server den til

gratengen.

Lag gjerne en vinaigrette til salaten: Pisk sammen 1 ss eddik, 1 ss olivenolje og litt
salt og pepper i en bolle, og vend inn i salaten. La gratengen hvile pd benken i 5
minutter for den serveres, da setter den seg.

* Dit kan hvtte ot i

nlia alternativ



