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Graddig pasta med kottbullar och

o [ ]
champinjoner
Pasta 1. Koka upp ldttsaltat vatten till pastakoket i punkt 4.
Linguine 180
g g 2. Kottbullar: Ldgg nétfdrs i en bunke. Blanda med
Kottbullar strébrdd, vatten, salt och lite nymald svartpeppar.
NGtférs 250 g Forma till ca 10 kéttbullar.

@ Strébrod 1 msk
@ Vatten 2 msk
@ Salt Y2 tsk

2 Svartpeppar
@ Olivolja

Griiddsds
Champinjoner 125 g
Vispgrddde Y- dl
Kinesisk soja 2 tsk
= Mjolk 2 dl

@ Olivolja

@ Vetemjol 1tsk

@ Kycklingbuljong %2
tdrning

Sallad
Bananschalottenldk 1 st
Mixsallad 65 g

@ Rodvinsvindger 1tsk
@ Salt

2 Svartpeppar

3. Hetta upp lite olivolja i en stekpanna och bryn
kottbullarna runt om ca 8 min. Ligg éver pa ett fat och
spara pannan.

4.Pasta: Koka linguine enligt anvisning pa férpackningen.

5. Grdddsds: Skiva champinjoner. Héll upp vispgradde,
mjolk och kinesisk soja i en liten skadl.

6. Hetta upp lite olivolja i den anvéinda stekpannan. Stek
champinjonerna pé hog véirme ca 4 min. Sank till
medelvdrme och pudra éver vetemjol. Vispa ner
mjolkblandningen (lite i taget) och smulad
kycklingbuljong. Sjud ca 3 min. Lagg tillbaka
kéttbullarna i pannan och sjud ca 3 min, tills de @r helt
genomstekta (innertemp 72°C).

7. Sdllad: Skiva bananschalottenlék tunt. Ligg I6k och
mixsallad i en salladsskal. Blanda med rédvinsvinéiger,
lite salt och nymald svartpeppar.

8. Blanda kéttbullarna och grdddsdsen med nykokt
linguine. Servera med sallad.



