Adams matkasse.

® 15 - 20 min

S, 2 porsjoner

Linguine i kremet saus med grillbacon
og frisk eple- og estragonsalat

Linguine

200 g linguine
Grillbacon

300 g grillbacon

Kremet saus

Y21 pakke créeme

fraiche

Y2—1 pakke

hensebuljong
1dl pastavann

Eplesalat

Vs stk redt eple

¥, bunt estragon

1stk sitron

Va—VYs stk spisskal
Y2 ss olivenolje

salt

pepper
olje

Linguine: Kok pastaen som anvist pa pakken, men ta vare
pa 1dl av pastavannet nar pastaen siles.

Grillbacon: Kutt baconet i strimler. Varm opp en
stekepanne til middels hey varme, og ha i litt olje. Stek
baconet i 3-4 minutter, eller til det er gyllent. Ha baconet
over pa en tallerken.

Kremet saus: Varm opp stekepannen fra punkt 2 til
middels hoy varme. Ha i créme fraichen og buljongen, og gi
det et raskt oppkok. Skru ned varmen og spe pa med
pastavannet fra steg 1til sausen har ensket konsistens.
Vend baconet og den ferdigkokte pastaen inn i sausen, og
smak til med litt salt og pepper.

Eplesalat: Skyll eplet, estragonen og sitronen. Kutt
spisskalen i tynne strimler. Dra bladene av stilken pa
estragonen og grovhakk dem. Kutt eplet i sma terninger,
og finriv sitronskallet (kun det gule). Bland sammen kalen,
eplet, estragonen og sitronskallet i en serveringsskal. Smak
til med saft fra sitronen, ¥ ss olivenolje og litt salt og

pepper.

Server den kremede pastaen med den friske eplesalaten
ved siden av. Vel bekomme!



