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" , champinjonsas
Pastasds 1. Koka upp rikligt med lattsaltat vatten i en kastrull till
Champinjoner 125 g pastakoket i steg 3.
Bananschalottenlok 1 st
Vitlok 1 klyfta 2. Forberedelser: Kvarta champinjoner. Skiva
Bladpersilja 20 g schalottenlék tunt. Finhacka vitlok. Grovhacka
Fliiskkotlett 300 g b!gdpersilja. Skar flaskkotlett i tunna skivor och strimla
Milda mat 49 1% d kottet.
2 0""01”0 1tsk 8. Koka linguine enligt anvisning pd férpackningen. Spara
Salt ¥ tsk ca ' dl av pastavattnet nér du haller av pastan.
2 Svartpeppar
@ Vitvinsvindger > msk 4.Pastasds: Hetta upp olivolja i en rymlig stekpanna. Stek
2 Vatten Y dl fldskstrimlor, schalottenlék och champinjoner ca 5 min.
@ Grovkornig senap 1 Tillsditt vitlék och stek ytterligare ca 1 min. Krydda med
tsk salt och lite nymald svartpeppar.
@ Flytande honung Y2
tsk 5. Tillsdtt vitvinsvindger till stekpannan och lat koka in.
& Kycklingbuljong % Rér ner Milda mat, vatten, grov senap, flytande honung
térning och smulad kycklingbuljong. Koka upp och sjud ca 5
min. Ta frén vérmen och blanda ner hélften av

Till servering bladpersiljan. Smaka av med lite salt och nymald
Linguine 125 g svartpeppar.
Ruccola 30 g

6. Tillséitt avhalld pasta och sparat pastavatten till
pastasdsen och blanda vdl. Toppa med resterande
bladpersilja. Servera med ruccola.
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