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Kramig pasta med portabello,
tryffelolja, bacon och ruccola

Pasta
Linguine 200 g

Svampsds

Portabello 150 g
Bananschalottenldk 1 st
Vitlok 1 klyfta

Tdrnat bacon 1 forp

® Vetemjol 1tsk
Vispgrdadde Y2 dl

® Sparat pastavatten
12dl

Ruccola 30 g
Tryffelolja 1 tsk

Till servering
Kruspersilja 20 g
Parmesanost 1 bit

Att ha hemma @

Salt, Sparat pastavatten,
Svartpeppar, Vetem;jol

1. Pasta: Koka linguine enligt anvisning pd forpackningen.
Spara pastavattnet ndr du héller av pastan.

2. Svampsds: Skiva portabello. Finhacka schalottenlok
och vitlék. Hetta upp en rymlig stekpanna. Frds térnat
bacon ca 4 min. Tillsétt svampen, 16k och vitlok, fris
ytterligare ca 3 min. Krydda med lite nymald
svartpeppar.

3. Pudra éver vetemjél. Vispa ner vispgréidde och sparat
pastavatten. Lat koka upp och sjud ca 4 min.

4.Grovhacka ruccola. Blanda avhdilld linguine, svampsés
och ruccola. Smaka av med tryffeloljq, lite salt och
nymald svartpeppar.

5. Till servering: Grovhacka kruspersilja. Finriv
parmesanost.

6. Servera kréimig svamppasta i djupa tallrikar. Toppa med
persilja och parmesan.

TIPS! smaka dig fram, géllande méangden av tryffelolja!



