® 20-30 min

Q. 2 porsjoner

Pasta bolognese med basilikumkrem og
troffel pangrattato

Kjottsaus

¥ stk gulrot

1stk hvitleksfedd

Vs stk sjalottlok

300 g kjettdeig med
linser

% flaske moste tomater

Pasta
200 g linguine
Basilikumkrem

150 g lett creme fraiche
¥2-1 pakke basilikumolje

Salat

50 gruccola
1stk tomat

V2 stk sjalottlok
¥ stk gulrot

Troffel pangrattato
1stk Grana Padano
Y2 pakke panko

¥ pakke troffelolje
1 1ss smer

1 salt

1 pepper

@ olje

1 olivenolje

1 eplesider-/hvitvins-
eller redvinseddik

1 sukker

Kjottsaus:Skrell og lag lange band av halve gulroten med
en skreller, og grovriv resten pa et rivjern. Skrell og finhakk
hvitleken og halve sjalottloken.

Kjottsaus, fortsettelse: Varm opp en kjele til hey varme,
og hailitt olje. Stek kjottdeigen i omtrent 1 minutt pa hver
side, sa den far en stekeskorpe. Del kjottdeigen i mindre
biter, og tilsett den revne gulroten og den finhakkede
loken. Stek videre i 3-4 minutter. Ha i to tredeler av flasken
med de moste tomatene, og la sausen smakoke pa lav
varme i 10-12 minutter. Smak til med sukker, salt og pepper.

Pasta: Tilbered pastaen som anvist pa pakken.

Basilikumkrem: Rorcréme fraichen sammen med onsket
mengde av basilikumoljen. Smak til med salt og pepper.

Salat: Skyll og terk ruccolaen. Skyll og kutt tomaten i
terninger, og kutt resten av loken fra steg 1i tynne
strimler.Bland ruccolaen, tomaten, loken oggulrotbandene
fra steg 1i enserveringsskal. Smak til med olivenolje, eddik,
salt og pepper.

Troffel pangrattato: Finriv Grana Padano-osten pa et
rivjern. Varm opp en stekepanne til middels hoy varme, og
hai1ss smer. Stek pankoen i 2-3 minutter til den er gyllen.
Skru av varmen, og vend inn den revne osten og
troffeloljen.

Server pastaen med kjottsausen, og topp med
basilikumkremen og den spre pangrattatoen. Server
salaten ved siden av. Vel bekomme!



