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Vegocarbonara med marinerad
ostronskivling och farsk persilja

Marinerad ostronskivling
Rékt paprikapulver %2 tsk
Vitlék 1 klyfta

Japansk soja 2 msk

® Balsamvindger 1 msk
Ostronskivling 200 g

® Olja 2 tsk

Carbonarasds

Citron %2 st
Bananschalottenlok 1 st
Vitlok 1 klyfta

Imat 2 %2 dI
Gronsakshuljong 1 pdse
® Salt1krm

Till servering
Spaghetti 200 g
Bladpersilja 20 g

Att ha hemma @

Balsamvindger, Olja, Salt,
Svartpeppar

1. Koka upp rikligt med léttsaltat vatten i en kastrull till
pastakoket i steg 4.

2. Marinerad ostronskivling: Blanda rokt paprikapulver,
pressad vitlok, japansk soja och balsamvindger i en
rymlig bunke. Strimla ostronskivling och blanda ner i
marinaden. Lat sta till steg 5.

3. Carbonarasds: Skélj citron i ljummet vatten och finriv
skalet. Finhacka schalottenlék. Skiva vitlok tunt. Hetta
upp lite olja i en kastrull och stek |6k och vitlok pd ldg
véirme ca 3 min. Tillsdtt pressad citronsaft (ca ¥ msk),
imat, gronsaksbuljong, salt och lite nymald svartpeppar.
Koka upp och ldt sjuda ca 3 min. Tillsditt citronskal
innan servering.

4.Koka spaghetti enligt anvisning pa férpackningen
(spara ca Y2 dl av pastavattnet).

5. Marinerad ostronskivling: Lyft ur svampen fran
marinaden och torka med lite hushdllspapper. Hetta
upp neutral olja i en rymlig stekpanna och stek
svampen pd hég vdrme ca 3 min, tills den fatt fin férg.

6.Blanda avhdilld pasta med carbonarasé@sen och spdd
med det sparade pastavattnet for 6nskad kréimighet.

7. Grovhacka bladpersilja. Servera vegocarbonara toppad
med marinerad ostronskivling och persilja.



