


Linguine med

skogschampinjoner, rostad
aubergine, hasselnotter och

parmesan

\)) 30 min

INGREDIENSER

Aubergine- &
hasselnétstopping
Aubergine 1 st

Hackade hasselnotter 20 g
Ruccola 30 g

# Bakplatspapper 1 st

# Olivolja

# Salt % tsk

# Svartpeppar

Pasta
Linguine 200 g

Skogschampinjonsas
Skogschampinjoner 125 g
Parmesanost 1 bit

Créeme fraiche 1 dl

# Vitlok 1 klyfta

#® Olivolja

#® Salt 2 krm

# Svartpeppar

Varm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).
Koka upp rikligt med lattsaltat vatten till pastakoket i
punkt 4.

Aubergine- och hasselnétstopping: Tarna aubergine
(ca 1x1 cm) och lagg pa en ugnsplat med
bakplatspapper. Blanda med lite olivolja, salt och
nymald svartpeppar. Rosta hogt upp i ugnen ca 18 min.
Blanda med hackade hasselnétter.

Skogschampinjonsas: Skiva skogschampinjoner. Skala
och skiva vitlok tunt. Finriv parmesanost.

Pasta: Koka linguine enligt anvisning pa férpackningen.
Spara 1 dl pastavatten nar du haller av pastan.

Skogschampinjonsas: Hetta upp lite olivolja i en

stekpanna och bryn svampen ca 4 min. Tillsatt vitléken,
salt och nymald svartpeppar. Fras ytterligare ca 2 min.
Tillsatt pastavatten, creme fraiche och riven parmesan.

Blanda pastan med sasen. Ror ordentligt tills det blir
kramigt. Servera linguine med skogschampinjonsas
toppat med rostad aubergine, hasselnotter och ruccola.



