Adams matkasse.

Bildet kan avvike noe fra oppskriften.

® 15-20 min

S, 2 porsjoner

Vurder retten og les mer:

Plantebasert bolognese med linguine og
ruccolasalat, toppet med lagret ost

Pasta
200 g linguine

Bolognesesaus

1stk gulrot

V2 stk redlok

1stk hvitloksfedd

280 g plantebasert
mince med tomatsaus
1pakke oregano
1pakke
gronnsaksbuljong
1boks hakkede tomater
1 1dlvann

Salat

100 g ruccola
Vs stk redlok

Servering

1 pakke revet Grande
Premium

@ olie

@ salt

1 pepper
@1 olivenolje
1 sukker

Pasta: Tilbered pastaen som anvist pa pakken.

Bolognesesaus:Skrell og grovriv gulrettene pa et rivjern.
Skrell og finhakk halve redloken. Kutt den andre halvparten
i tynne strimler.Skrell og finhakk hvitloken.

Bolognesesaus, fortsettelse: Varm opp en stekepanne til
hey varme, og haiilitt olje. Tilsett den finhakkede loken,
gulroten og hvitloken, og stek i 2-3 minutter. Ha i den
Plantebaserte Mincen og stek videre i ett minutt. Tilsett
oreganokrydderet, grennsaksbuljongen, de moste
tomatene og 1dl vann. La sausen smakoke i 810 minutter.
Smak til med litt sukker, salt og pepper.

Salat: Skyll ruccolaen, og bland den sammen med
resten av redleken i en serveringsskal. Smak til med
litt olivenolje, salt og pepper.

Servering: Topp retten med Grande Premium-osten.



