Adams matkasse.
Pasta linguine og kremet spicy sopp

servert med sesmfro, spinat og persille

Pasta 1 Pasta: Tilbered pastaen som anvist pa pakken, men spar
200 g linguine pa1dl av pastavannet for pastaen siles. Skyll spinaten, og
50 g spinat vend den inn med den ferdigkokte pastaen.

Kremet spicy sopp 2 Kremet spicy sopp: Bart soppen fri for jord, og kutt dem i
2 stk portobellosopp centimetertykke skiver. Skrell loken og hvitleken, og skyll
100 g sjampinjong chilien. Kutt loken, hvitleken og chilien i tynne skiver.

1stk gul lok

1stk hvitloksfedd 3 Kremet spicy sopp, fortsettelse: Varm opp en stor
Y2=1stk red chili stekepanne til middels hay varme, og ha i 1ss smer. Stek
1pakke sesamfro soppen, leken, hvitleken og halvparten av chilien under
¥e=1pose glutenfri omrering i omtrent 5 minutter, eller til det er gyllent. Krydre
SOERLIE med litt salt, og tilsett sesamfreene, soyasausen,

) .
/2 PN OUAITEHRTE tomatpureén og fleten. Kok opp og la sausen smakoke i 5

:&i;ﬁ;omsmb” minutter. Spe med onsket mengde av pastavannet, og
e e smak eventuelt til med pepper og mer salt.

@1 %-1dl pastavann 4 Servering: Skyll og finhakk persillen. Vend gjerne pastaen
Servering og spinaten inn med den kremede soppen, og topp med
1bunt bladpersille persillen og resten av chilien.

@1 salt

@ pepper

* Du kan bytte ut ingrediensen mot et allergivennlig alternativ

Tips fra kokken: Rist sesamfreene i en varm, terr stekepanne i 30 sekunder og topp
retten med dem hvis dere heller ensker det.

® 15-20min 2 2 porsjoner



