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Casarecce med greeskar, creme fraiche

og gronkal

Pasta og gronkal
200 g pasta
100 g snittet grgnkal

Graeskar

%/> stk butternut graeskar

2 fed hvidlag

/> spsk hvidvinseddike

1 baeger creme fraiche 38%
2 tsk reget paprika

Y2 pose grgntsagsbouillon
1-1%2 dl kogevand ©

Topping
1 pk tanelli ost
/> pose valngddebrud

Det skal du selv have
salt ©

peber ©

olie®

b basisvare

. Pasta og grenkal: Szet pastaen over i rigelig letsaltet

vand og kog 8-12 min. efter hvor al dente du @nsker
den. Kog grenkalen med de sidste 2 min. af kogetiden.

. Greeskar: Skrael graeskar helt ind til "kedet". Del pa langs

og skrab kernerne ud med en ske. Skaer det mindre tern
Ixlcm. Pil hvidleg og hak det fint. Varm lidt olie op i en
gryde og steg graeskar og hvidlgg ved middel varme i 3-
4 min under l&g. Tag noget vand fra pastaen og haeld
ved. Lad det koge under lag ca. 5 min til ternene er
meore. Mos noget af greeskaret med en gaffel.

. Greeskarsauce: Tilseet eddike, creme fraiche, reget

paprika og bouillon. Kog det op og smag til med salt og
peber. Vend pasta og gronkal i saucen og spaed evt. op
med mere pastavand, hvis den er for ter.

. Topping: Riv osten og bland med valng@dderne. Drys det

over pastaretten og server.



