(]) RETNEMT

Bedem retten og lees mere: F5

Fettuccine alle verdure med halloumi-
gremolata

Det skal du bruge 1. Bring en gryde med rigeligt letsaltet vand i kog.
250 g frisk pasta

/> stk squash

> stk rodleg

1 dase cherrytomater
1/>-1 pose oregano

2. Sauce alle verdure: Skaer squash i tern. Skaer redleg i
tynde bade. Varm lidt olivenolie op i en gryde. Steg
squash, redlag og presset hvidlag i 3 min. Tilsaet
tomater, oregano, redvinseddike og bouillon. Lad det
simre under &g i ca. 10 min. Smag til med salt og peber.

1 fed hvidlag

1 spsk redvinseddike 3. Kom pastaen i det kogende vand og kog ca. 3-4 min.
1 pose grentsagsbouillon efter hvor al dente du @nsker den.

125 g grill-ost

4. Halloumi-gremolata: Skaer halloumi i sma tern. Hak
persille. Skyl citronen, riv skallen og pres saften. Kom lidt
olivenolie pa en pande og steg halloumii ca. 3 min. sa

/> pk bredbladet persille
1/> stk citron

Det skal du selv have det far en fin farve. Kom det i en skal og bland med
olivenolie © persille, citronskal og saft.

b
;ael:)er b 5. Vend den friskkogte pasta i saucen og servér toppet

med halloumigremolata.

b basisvare

® 15-20min 2, 2 PORTIONER 5 DAGES HOLDBARHED



