Adams matkasse.

Bildet kan avvike noe fra oppskriften.

® 20-30 min

S, 2 porsjoner

Gratinert steinsopptortelloni med
squash og spinat, servert med ruccola-
og tomatsalat

Gratinert
steinsopptortelloni
¥»—1stk squash

50 g spinat

100 g aromasopp
¥2-1pakke matflote
Y21 pakke
grennsaksbuljong
1pakke persillade

1 pakke tortelloni med
steinsopp

Y51 pakke revet Grande
Premium

Ruccola- og
tomatsalat
1stk tomat
50 gruccola

@ olje

3 1krm salt
1 pepper
@ olivenolje

Varm opp stekeovnen til 220 grader varmluft.

Gratinert steinsopptortelloni, forberedelse: Skyll
squashen og spinaten, og berst soppen fri for jord. Kutt
squashen og soppen i skiver.

Gratinert steinsopptortelloni: Varm opp en stekepanne
til middels hey varme, og hailitt olje. Stek squashen og
soppen i 2-3 minutter, til det er gyllent. Krydre med litt salt
og pepper. Tilsett floten, buljongen og persilladen. Gi
sausen et raskt oppkok. Skru ned varmen og la sausen
smakoke i et par minutter til den har tyknet litt, og ta den
av varmen.

Gratinert steinsopptortelloni, fortsettelse:Vend
tortelloniene, spinaten og flotesausen sammen i en ildfast
form. Topp med den revne osten, og stek det hele midt i
ovnen i omtrent 15 minutter, eller til osten er gyllen.

Ruccola- og tomatsalat:Skyll tomaten og ruccolaen.
Kutt tomaten i terninger, og bland den med ruccolaenien
serveringsskal. Vend inn litt olivenolje, salt og pepper.



