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Pasta a la creme de chévre med
soltorkade tomater, ruccola och

pinjenotter

Till servering

Mezze maniche rigate
200¢

Pinjendtter 10 g
Ruccola 30 g

Chévre 50 g

Creme de chévre
Chévre 50 g
Soltorkade tomater Y2
burk

Pinjendtter 10 g

® Vatten 1 msk

® Olivolja1tsk
Vitvinsvindger 15ml %4
pdase

Stekta gronsaker
Gul 16k 1st
Aubergine 2 st
Vitlok 1 klyfta

® Salt1krm

Att ha hemma @
Olivolja, Salt,
Svartpeppar, Vatten

1. Koka mezze maniche rigate enligt anvisning pd
forpackningen. Spara Y2 dl pastavatten till steg 5.

2.Rosta alla pinjendtter i en torr och het stekpanna ca 2
min. Légg i en skdl och spara pannan.

3.Creme de chévre: Smula chévre. Grovhacka soltorkade
tomater. Lagg allt i en mixerbunke och tillsatt
pinjendtter, vatten, olivolja (se tips!), vitvinsvindger och
lite nymald svartpeppar. Mixa sldtt.

4. Stekta grénsaker: Finhacka gul I6k. Térna aubergine i
cm-stora bitar. Skiva vitlék tunt. Hetta upp lite olivolja i
den anvéinda stekpannan och frds gronsakerna pé hag
véirme ca 4 min, tills de fatt fin farg. Smaka av med salt
och lite nymald svartpeppar.

5. Blanda kokt pasta med sparat pastavatten och créeme
de chévre. Véiind ner de stekta gronsakerna. Servera
pastan med rostade pinjenétter och ruccola. Toppa med
smulad chévre.

TIPS! spara gdrna oljan frén de soltorkade tomaterna och anvéind i receptet!



