Bildet kan avvike n

® 15-20 min

22 porsjoner

GL 061_2

Paprikakremet pasta med
urtemarinert svinekjgtt og spinat

Pasta
200 g linguine

Paprikasaus

%2 stk red paprika

1 stk gul lgk

1 stk hvitlaksfedd

% pakke rokt paprikakrydder
1 pakke hensebuljong

150 g lett creme fraiche

Urtemarinert svinekjott
300 g urtemarinerte
svinestrimler

% stk red paprika

50 g spinat

olje ©
salt ®
pepper °

® Basisvare

@ TIPS!

1.
2,

3.

Pasta: Tilbered pastaen som anvist pd pakken.

Paprikasaus, forberedelse: Skyll og rens paprikaen.
Kutt halvparten av paprikaen i grove biter, og den
andre halvparten i sma terninger. Skrell og finhakk
loken og hvitlgken. Skyll spinaten i kaldt vann.

Paprikasaus: Varm opp en middels stor kjele til
middels hay varme, og ha i litt olje. Stek paprikaen
som du kuttet i grove biter, lzken og hvitlgken i
omtrent 5 minutter, til grennsakene er litt mare. Ha
i % av pakken med paprikakrydderet,
hgnsebuljongen og créeme fraichen. Kok
paprikasausen i 5 minutter. Kjgr den jevn med en
stavmikser, og smak til med salt, pepper og mer av
paprikakrydderet.

. Urtemarinert svinekjgtt: Varm opp en stekepanne til

hay varme, og hai litt olje. Stek kjottet i 5-6
minutter, til det er gyllent og gjennomstekt. Ha i
resten av paprikaen og spinaten de siste 2
minuttene av steketiden.

. Servering: Bland sammen pastaen, paprikasausen

og svinekjottet for servering.

Tilsett gjerne litt soyasaus sammen med svinekjottet det siste minuttet av

steketiden for mer smak.



