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=%  Chilipasta i portobellosauce med
sesamfro

(]) RETNEMT

’ 4 Det skal du have 1. Pasta: Seet pastaen over i letsaltet vand og kog 8-12 min.

At 200 g pasta efter hvor al dente du ensker den. Heeld vandet fra, men
150 g portobello-svampe gem Y2 dl.
Lfed hwdlaaag 2. Grontsager: Skaer portobello svampene i 1 cm tykke
L bundt forarslog kiver. Pil hidleg. Skeer hvidleg, forarst hil i tynd
1, stk rad chili skiver. Pil hvidleg. Skaer hvidlag, forarsleg og chili i tynde

skiver.

1 pose sesamfro
1 pose sojasauce 3. Portobellosauce: Varm lidt smer i en stegepande og
Y2 pose tomatpure steg portobello med alle grentsagerne (gem lidt chili til
1 dl piskeflade topping) ca. 5 min. til svampene er blevet blade. Tilsaet
1 pk bredbladet persille sesamfrg, soja, tomatpuré og piskeflede. Lad koge
75 g babyspinat sammen ca. 1 min.
Det skal du selv have 4. Servering: Skyl persille og spinat. Hak persillen fint. Kom
smor pastaen i svampesauceen og bland med pastavand og
salt babyspinat. Drys med persille og top med chili skiver.

basisvare

Billedet kan afvige noget fra opskriften.

® 15-20min 2, 2 PORTIONER 5 DAGES HOLDBARHED



