pg% 2 PORTIONER 4 DAGES HOLDBARHED §_® 30 - 35 MIN. TILBEREDNING




Fettuccine med arrabiatasauce, squash

og pinjekerner

Det skal du bruge

/> stk squash

15 g pinjekerner

> stk redlag

/2 stk hvidleg solo

/4 stk chili red

350 g hakkede tomater
1 g oregano

1 drys basilikum

250 g pasta frisk

/> beeger g pasteuriseret
1 dl creme fraiche

Du skal selv have:
Olie, Peber, Salt

Fremgangsmade

0 Varm ovnen op til 230°C.

e Ovnbagt squash med pinjekerner: Skyl squashen og skaer den i ca.
/> cm tykke skiver. Laeg skiverne pa en bageplade med bagepapir og
vend dem i lidt olie, salt og peber. Steg squashskiverne i ovnen i 12-15
min. Strg pinjekernerne over squashen, nar der er 3 min. tilbage af
tilberedningstiden.

e Arrabiatasauce: Pil og hak l@g og hvidlag fint. Hak chilien fint. Varm
en gryde op til middelvarme, tilsaet lidt olie og steg l@g, hvidleg og chili
til legene er klare. Tilseet de hakkede tomater og oregano og lad det
koge i 10-12 min. Smag til med salt og peber. Det sidste minut af
tilberedningstiden tilseettes halvdelen af hakket basilikum.

o Kog pastaen i rigeligt letsaltet vand i 3-4 min. Sigt vandet fra, men gem
1 dl af kogevandet. Heeld pastaen tilbage i gryden.

e Cremet fettuccine: | en skal blandes aeggeblomme sammen med
creme fraiche og lidt peber. Seet gryden mad pasta over middelvarme
og vend a&ggemassen i. Varm igennem under omregring til blandingen
har jeevnet. Tilseet evt. pastavand til gnsket konsistens. Smag til med salt.

e Anret pastaen med arrabiatasauce og squash og drys med resten af
basilikummen.

89 Neeringsvaerdier

Energi pr. portion: 2.505 kj / 599 keal

Indhold Pr. portion
Allergener

Fedt 2299
Eg, Gluten, M&lk, Ngdder heraf maettede fedtsyrer 839

Kulhydrat 76,19
Vidste du at... heraf sukkerarter 10949
Vi altid skriver antal holdbarhedsdage inkl. leveringsdagen pa hver opskrift. Protein 22049
Pa den made kan du planlaegge, i hvilken raekkefolge retterne bor spises. Salt 10g
Du kan bruge anbefal-linket pa dine sider, sa bade du og dine venner kan fa Kostfibre 844
en god deal.
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