O, 2 PORTIONER

® 15-20min

Citronpasta med parmesan, zucchini
och pinjenotter

Citron- & parmesansds
Gul I8k 1st

Vitlék 2 klyftor

Citron 1st

® Smor25g

® Salt2krm

® Vetemjol* %= msk

® Vatten2dl

Riven parmesan 50 g

Till servering
Spaghetti200 g
Zucchini1st
Pinjendtter 20 g
Ruccola 30 g

Riven parmesan 50 g

Att ha hemma @

Salt, Smor, Svartpeppar,
Vatten, Vetemjol*

1. Koka upp rikligt med lattsaltat vatten i en kastrull till
pastakoket. Koka pastan enligt anvisning pd
forpackningen.

2. Forberedelser: Finhacka gul 16k och vitlok. Tvdtta
citronen i ljummet vatten. Finriv det yttersta skalet och
pressa ner saften i en liten skal. Hyvla Idnga remsor av
zucchinin med en potatisskalare.

3. Citron- & parmesansds: Hetta upp smor i en kastrull.
Stek 16k och vitlok ca 2 min. Krydda med salt och
nymald svartpeppar. Pudra éver vetemjél och blanda
ihop. Tillsdtt vatten, lat allt sjuda ca 3 min. Tillsdtt riven
parmesanost, citronsaft och citronzest. Mixa séisen slét
med stavmixer.

4.Hdll av pastan och blanda ner zucchiniremsor och
citronsds i kastrullen. Blanda ordentligt och smaka av
med salt och nymald svartpeppar. Servera toppad med
ruccola, pinjendtter och riven parmesan.

TIPS! Rosta géirna pinjendtterna i en torr stekpanna till de dr gyllenbruna.

* Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivanligt alternativ



