Notera att ingredienser kan avvika frdn receptbilden

® 25-35min 2 PORTIONER

Kramig bacon- och svamppasta med

[XJ (o]
rostad fankal
Rostad fdnkdl 1. Vdrm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).
Fankdl 1 st . . . .
@ olivolja 2. Rostad fiinkal: Skdr fankal i mindre bitar och lagg i en
o Salt 2 krm smord ugnsform. Blanda med lite olivolja, salt och
& Gl e M socker. Rosta hogt upp i ugnen ca 15 min.
BUCONIaS 3.Baconfréis: Skiva champinjoner och bacon. Finhacka
Champinjoner 200 g bananschalottenldk. Fréis bacon och champinjoner i en

Bacon 1forp
Bananschalottenlok 1 st
@ Vitlok 1klyfta

@ Salt 2 krm

2 Svartpeppar 1krm

Griidddblandning
Parmesanost 1 bit
Vispgrdadde Y2 dl

2 Pastavatten 1dl
2 Salt 1krm

2 Svartpeppar

Till servering
Linguine 200 g
Bladpersilja20 g

stekpanna pd hag véirme, ca 4 min. Tillséitt 16k, pressad
vitlék, salt och nymald svartpeppar. Fréis ytterligare ca
2 min.

4.Koka linguine enligt anvisning pé férpackningen. Spara
1dl av kokvattnet till steg 5.

5. Griddblandning: Riv parmesan och Iéigg i en skal. Rér
ner vispgrddde och det sparade kokvattnet. Krydda
med salt och nymald svartpeppar.

6. Grovhacka bladpersilja. Blanda nykokt pasta med
baconfrds, gréddblandning och rostad finkal. Smaka
av med salt och rikligt med nymald svartpeppar. Stro
over persilja och servera direkt.



