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Adams matkasse.

L. 2 porsjoner

Girasoli med pesto, sjampinjong i
kremet spinatsaus, servert med
sprostekt bacon og salvie

Sjampinjong i kremet
spinatsaus

1stk sjalottlok

Y2-1stk hvitloksfedd
100 g sjampinjong

50 g spinat

Y5 stk sitron

150 g lett creme fraiche
%1 1dl pastavann

Sprestekt bacon og
salvie

Y2-1bunt salvie
150 g baconterninger

Girasoli med pesto

1 pakke girasoli med
pesto

Til servering
Y5 stk sitron
1 pakke Grana Padano

@1 olje
1 salt
@ pepper

Sjampinjong i kremet spinatsaus: Skrell og finhakk
sjalottloken og hvitleken. Berst soppen fri for jord, og kutt
den i to. Skyll spinaten og sitronen. Finriv skallet (kun det
gule) fra sitronen pa et rivjern.

Sprostekt bacon og salvie: Skyll salvien og dra bladene
av stilkene. Stek baconterningene i 2-3 minutter, og ha i
salviebladene. Stek det hele videre i2-3 minutter under
omrering til bAde baconet og salvien er sprostekt. Ha det
over pa en tallerken.

Sjampinjong i kremet spinatsaus, fortsettelse: Varm
opp stekepannen fra forrige punkt til middels hey varme,
og hailitt olje. Stek leken, hvitloken og soppen i omtrent 2
minutter, eller til loken er blank.Ha i creme fraichen, og la
det koke i 2 minutter. Vend inn spinaten, og smak til med
salt, pepper og sitronskallet.

Girasoli med pesto: Tilbered pastaen som anvist pa

pakken. Rer inn 1dl av pastavannet i spinatsausen, litt etter
litt, til sausen har ensket konsistens. Kok det hele i 1 minutt.
Vend pastaen forsiktig inn i spinatsausen rett for servering.

Til servering: Del sitronen i bater, og finriv Grana Padano-
osten pa et rivjern.Fordel pastaen, soppen og
spinatsausen pa tallerkener, og topp med baconet, salvien
og osten. Server sitronbatene til retten.



