Adams matkasse.

Padano

Paprikakremet pasta
200 g mezze maniche
1stk red paprika

1stk sjalottlok

1stk hvitloksfedd
¥5—1pakke creme
fraiche

1pakke ajvar

%1 1dl pastavann

Morbrad
300 g merbrad
£ 1ss smer*

Servering
1 pakke Grana Padano
30 gruccola

@ olie
@ salt
1 pepper

1

Paprikakremet pasta med tynnskaret
morbrad servert med ruccola og Grana

Paprikakremet pasta: Tilbered pastaen som anvist pa
pakken, men ta vare pa 1dl av pastavannet for pastaen
siles. Skyll og kutt paprikaen i tynne strimler. Skrell og kutt
loken og hvitleken i tynne skiver.

Merbrad:Krydre kjottet med salt og pepper. Varm opp en
stor stekepanne til middels hey varme, og ha i litt olje og 1
ss smor. Stek kjottet i omtrent 2 minutter pa hver side, til
det har fatt en gyllen stekeskorpe. Tilpass steketiden pa
kijottet etter eget onske. Ha kjottet over pa en tallerken, la
det hvile i 5 minutter, og skjeer det i tynne strimler for
servering.

Paprikakremet pasta, fortsettelse: Varm opp
stekepannen fra forrige punkt til middels hey varme, og haii
litt ny olje hvis det trengs. Stek loken, hvitloken og
paprikaen under omrering i omtrent 4 minutter, til det har
falt litt sammen. Vend inn créme fraichen, ajvaren og 1dl
pastavann. Gi sausen et oppkok, og smak til med salt og
pepper (se tips).

Servering: Skyll ruccolaen. Vend den ferdigkokte pastaen
inn med paprikasausen. Topp pastaen med ruccolaen og
biffen, og finriv Grana Padanoen pa et rivjern over retten.

Tips fra kokken: Hvis dere ensker en jevnere konsistens pa sausen kan den kjores
sammen med en stavmikser for den vendes inn med pastaen.

® 20-30min 2 2porsjoner * Du kan bytte ut ingrediensen mot et allergivennlig alternativ



