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Pastasalat med cherrytomater, squash
og balsamico, servert med sprostekt
salsiccia og mozarellakrem

Stekt squash og
rodlok

¥2-1stk redlok
¥»—1stk squash

Mozzarellakrem
Y5 stk sitron

s pakke fersk
mozzarella

75 g lettremme

Balsamicovinagrette
1pakke
balsamicovinaigrette
5 stk sitron

1 1ss smer

Stekt salsiccia
150 g salsicciadeig

Pasta
¥ pakke ferske
pastaplater

Til servering
50 g ruccola
1stk tomat

1 aluminiumsfolie (kan
sloyfes)

2 bakepapir (kan
sloyfes)

! pepper

1 salt

@ olje

Varm opp stekeovnen til 225 grader varmluft.

Stekt squash og redlek: Skrell og kutt redleken i ringer,
og skyll og kutt squashen i skiver. Fordel leken og
squashen utover et stekebrett med bakepapir og ha over
litt olje, salt og pepper. Stek grannsakene i ovnen i 12-15
minutter, til det er gyllent.

Mozzarellakrem:Skyll sitronen og finriv skallet (kun det
gule) pa et rivjern. Riv mozzarellaen i mindre biter, og rer
den sammen med lettremmen i en skal. Smak til med salt,
pepper og ensket mengde av sitronskallet.

Balsamicovinaigrette: Smelt 1ss smeorienkjele. La
smoret smakoke i omtrent 1 minutt, til det far en netteaktig
farge og lukt. Rer inn balsamicovinagretten og litt saft fra
halve sitronen.

Stekt salsiccia: Varm opp stekepannen fra forrige punkt
til hey varme, og haii litt ny olje. Stek salsicciadeigen i 5-6
minutter til den er litt sprostekt.

Pasta: Riv lasagneplatene i grove strimler, og kok dem i
lettsaltet vann i 3—4 minutter.

Til servering: Skyll ruccolaen og tomaten. Del tomaten i
tynne bater og ha dem i en stor serveringsskal. Vend inn
balsamicovinaigretten, den ferdigkokte pastaen,
ruccolaen og de stekte grennsakene. Fordel pastasalaten
pa tallerkener, og topp med salsicciakjottet og
mozzarellakremen. Kutt resten av sitronen i bater og server
til retten.



