Godt Z;)d.evert

® 20-30 min

22 porsjoner

K&\ Anbefales tidlig i uken

OH_0032-2

Gratinert pastaform med tomatisert
chorizodeig, salat og remmedressing

Pasta
200 g pasta

Chorizofyll

2 stk gulratter

1 stk gul lgk

300 g chorizodeig

1 boks hakkede tomater
¥-1 pakke hensebuljong
1 pakke revet Grande
Premium

Salat
120 g strimlet kalsalat

Remmedressing
1 bunt gresslgk
¥:-1 pakke lettremme

pepper °
salt ®
olje ®

® Basisvare

@ TIPS!

1. Varm opp stekeovnen til 225 grader varmluft og kok

opp lettsaltet vann i en kjele til pastaen.

. Pasta: Kok pastaen i vannet fra punkt 1i omtrent 10

minutter. Hell av vannet, og ha pastaen i en ildfast
form.

. Chorizofyll: Skrell gulrgttene og Igken. Grovriv

gulrgttene pa et rivjern og grovhakk Igken. Varm
opp en stekepanne til middels hgy varme, og ha i litt
olje. Stek chorizodeigen i 2 minutter pd hver side, til
den fdr en stekeskorpe. Del deigen i mindre biter, og
tilsett gulrgttene og lgken. La det steke sammen i et
par minutter, og krydre med litt salt og pepper.
Tilsett de hakkede tomatene og buljongen, og kok

opp.

. Chorizofyll, fortsettelse: La chorizofyllet koke i et

par minutter, og smak til med pepper og eventuelle
rester av buljongen eller salt. Ha chorizofyllet over
pastaen i den ildfaste formen, og strg osten jevnt
over. Stek pastaformen midt i ovnen i omtrent 10
minutter, til osten er gyllen.

5. Salat: Ha kalsalaten i en serveringsskdl (se tips).

. Remmedressing: Skyll og finhakk gresslgken. Ha

remmen i en skdl, vend inn gresslgken og smak til
med salt og pepper.

Smak gjerne til salaten med litt olivenolje, eddik, salt og pepper rett for servering.
Du kan ogsd vende remmedressingen inn med salaten.



