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Steinsoppkremet pasta med strimlet
svinekjott, paprika og spinat

Kremet pasta

200 g pasta

1 stk gul lgk

1 stk hvitleksfedd

¥-1 stk red paprika

100 g aromasopp

1 pakke créme fraiche

1 pakke sopp-/porcinipulver
%-1 pakke oksebuljong

1dl pastavann ©

Svinekjott
300 g strimlet svinekjatt

Tilbehor
50 g spinat
salt ®
pepper °
olje ®

® Basisvare

@ TIPS!

1. Kremet pasta: Kok pastaen som anvist pa pakken,

men ta vare pd 1dl av pastavannet nar den siles.
Skrell og finhakk lgken og hvitlgken. Skyll, rens og
kutt paprikaen i tynne strimler. Bgrst soppen fri for
eventuelle jordrester og kutt den i skiver.

. Svinekjatt: Varm opp en gryte til hgy varme, og ha'i

litt olje. Stek kjottet i omtrent 3 minutter, eller til
det har en gyllen stekeskorpe. Krydre med litt salt
og pepper, og ha kjsttet over pa en tallerken.

. Kremet pasta, fortsettelse: Varm opp gryten fra

punkt 2 til middels hay varme, og ha i litt ny olje.
Stek Igken, hvitleken og soppen i 3-4 minutter, til
soppen har falt litt sammen. Tilsett

paprikaen, créme fraichen, steinsoppulveret og
buljongen. La det hele fa et raskt oppkok, skru ned
varmen, og la det smakoke i 3-4 minutter. Vend inn
pastavannet fra steg 1 og den ferdigkokte pastaen,
og smak til med salt og pepper. Ha svinekjottet
tilbake i gryten, og vend om.

. Tilbehor: Skyll spinaten og vend den inn i

pastagryten. God middag!

Du kan servere spinaten ved side av som en salat, hvis dere heller foretrekker det.
Vend inn litt olivenolje, salt og pepper.



