LINAS ) viktviktarna D50
WW_005_2 Scanna for att regga receptet i appen: E]E’g._ﬁf

Detta recept @r ett samarbete med ViktVéktarna. Har du frégor om receptet eller ViktVéktarnas program,
hér av dig till matkasse@viktvaktarna.se

b

Notera att ingredienser kan avvika fra

W sl 7

® 30min 2 2PORTIONER

Points®virde per portion e

Linguine med flaskkotlett och
champinjonsas

Pastasds

Champinjoner 125 g
Bananschalottenldk 1 st
Bladpersilja 20 g
Fldskkotlett 300 g
Milda mat 49/ 1% dl

@ Vitlok 1 klyfta

2 Olivolja 1tsk

@ Salt % tsk

2 Svartpeppar

@ Vitvinsvindger > msk
@ Vatten % dl

2 Grovkornig senap 1
tsk

@ Flytande honung Y2
tsk

Pasta
Linguine 125 g

1. Koka upp rikligt med léttsaltat vatten i en kastrull till
pastakoket i steg 3.

2.Forberedelser: Kvarta champinjoner. Skiva
schalottenlék tunt. Finhacka vitlok. Grovhacka
bladpersilja. Skdr fliskkotlett i tunna skivor och strimla
kéttet.

3. Koka linguine enligt anvisning pd férpackningen. Spara
ca Y2 dl av pastavattnet ndr du héller av pastan.

4.Pastasds: Hetta upp olivolja i en rymlig stekpanna. Stek
fldskstrimlor, schalottenlék och champinjoner ca 5 min.
Tillsditt vitlék och stek ytterligare ca 1 min. Krydda med
salt och lite nymald svartpeppar.

5. Tillséitt vitvinsvindger till stekpannan och It koka in.
Ror ner Milda mat, vatten, grov senap och flytande
honung. Koka upp och sjud ca 5 min. Ta frdn vérmen
och blanda ner hdlften av bladpersiljan. Smaka av med
lite salt och nymald svartpeppar.

6. Tillséitt avhdlld pasta och sparat pastavatten till
pastasdsen och blanda vil. Toppa med resterande
bladpersilja och servera direkt.



