Godt ZPel.evert

s

" Bildet kan av'oe fra'®

® 20-30 min

22 porsjoner

Pasta casarecce med steinsoppsaus
med bakte beter, grennkal og
ogkologisk skjorost

Bakte beter og grennkal
1 stk gulbete

1 stk redbete

50 g strimlet grennkadl

Pasta og grenne bgnner
200 g pasta

150 g grenne bgnner
1ss smear

Steinsoppsaus

1 pakke grennsaksbuljong
150 g lett creme fraiche
¥-1 pakke
sopp-/porcinipulver

1dl vann

1 ss soyasaus

Skjerost
1 pakke skjgrost

bakepapir (kan slgyfes)
pepper

olje

salt

Basisvare

@ TIPS!

1.

Varm opp stekeovnen til 220 grader varmluft.

. Bakte beter og grennkal: Skrell betene og kutt de i

tynne bdter (se tips). Fordel betene pd et stekebrett
med bakepapir, og vend inn litt olje, salt og pepper.
Stek betene i ovnen i omtrent 20 minutter.

. Pasta og grenne bgnner: Kok pastaen som anvist pa

pakken. Del bgnnene i to, og la dem koke med
pastaen de siste 2 minuttene av pastaens koketid.
Sil av vannet og vend inn 1 ss smer far servering.

. Bakte beter og grennkadl, fortsettelse: Ha

grennkalen i en bolle, og vend inn litt olje og salt. Ta
brettet med betene ut fra ovnen, og senk varmen til
200 grader varmluft. Vend pd betene, og fordel
grennkalen pa toppen. Stek videre i ovnen i omtrent
5 minutter, eller til kdlen er sprg.

. Steinsoppsaus: Kok opp 1dl vann og

grennsaksbuljongen i en liten kjele. Ta kjelen av
varmen, og rer inn créme fraichen og 1 ss soyasaus.
Smak til sausen med steinsoppulver, salt og pepper.

. Skjgrost: Smuldre skjgrosten over retten ved

servering.

Det er lurt & bruke engangshansker ndr du skreller betene da de lett farger av.



