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Kremet linguine med bakte gronnsaker,
servert med fetaost og rustikke

multibred

Bakte gronnsaker

Y stk squash

1stk tomat

¥2—1 stk gul paprika

¥2—1 stk redlok

1stk hvitloksfedd

1 pakke tomatpuré
1pakke oregano

Y, pakke paprikakrydder
1pakke
grennsaksbuljong

150 g lett creme fraiche
& 1dlvann

1 V5 ts sukker

Pasta
200 g linguine

Rustikke multibred
2 stk rustikke multibrod

Til servering
60 g ruccola
100 g fetaost

@ olie

@ salt

1 pepper

1 eplesider-/hvitvins-
eller redvinseddik

@1 olivenolje

1 Varm opp stekeovnen til 230 grader varmluft.

2 Bakte grennsaker:Skyll squashen og tomaten. Skyll og

rens paprikaen, og skrell og grovhakk loken. Kutt squashen
og paprikaen i munnstore biter. Kutt hvitleken i tynne skiver
og kutt tomatene i terninger. Fordel grennsakene i en stor
ildfast form, og rer inn tomatpuréen, oreganoen,
paprikakrydderet,buljongen, ¥; ts sukker, litt olje, salt og
pepper. Hell over 1dl vann, og bak grennsakene i ovnenii
12-15 minutter, til de har fatt litt farge og er myke.

Pasta: Tilbered pastaen som anvist pa pakken.

4 Rustikke multibred: Legg bredene i ovnen nér det

gjenstar 5 minutter av grennsakenes steketid.

Kremet linguine: Ta ut grennsakene av ovnen, og rer
inncréme fraichen. Smak til sausen med salt og pepper og
vend inn den ferdigkokte pastaen sammen med litt av
pastavannet til sausen far ensket konsistens (se tips).

Til servering: Skyll og terk ruccolaen, og bland den
sammen med litt olivenolje, eddik, salt og pepperien
serveringsskal.Smuldre fetaosten over pastaen for
servering, og server multibredene ved siden av.

Tips fra kokken: @nsker du en jevnere saus kan du mikse sausen med en stavmikser

fer du blander i pastaen.



