® 25-35min

2 PORTIONER

Ravioli med ugnsrostad tomatsas

[ ] [ ]
och champinjoner
Ugnsrostad tomatsds 1. Vdrm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).
Tomat 3 st
Vitlok 2 klyftor 2. Koka upp rikligt med léttsaltat vatten i en kastrull till
 Bakplatspapper 1 st pastakoket i steg 7.
g gg‘l’touo 3.Ugnsrostad tomatsas: Halvera tomater. Léigg pé en plat

@ Svartpeppar
@ Socker ¥ tsk
@ Vitvinsvinéiger 1tsk

Bénsallad

Smd vita bonor 1forp
Purjoldk 'a st

Ruccola 30 g

@ Rédvinsvindger 1 tsk
% Olivolja 2 tsk

@ Salt

2 Svartpeppar

Stekt svamp
Purjolék ' st
Champinjoner 200 g
& Smor

@ Salt

2 Svartpeppar

Till servering
Ravioli 230 g

med bakplatspapper med snittytan uppat. Léigg pd
oskalade vitloksklyftor. Ringla éver lite olivolja och
krydda med lite salt och nymald svartpeppar. Rosta mitt
i ugnen ca 20 min.

4.Bonsallad: Hall av och skélj sma vita bonor. Strimla all
purjolok (Y2 purjolok sammanlagt), spara hdlften till steg
5. Léigg bonor och purjolék i en skal och blanda med
rodvinsvindger, olivolja, lite salt och nymald
svartpeppar. Vénd ner ruccola vid servering.

5. Stekt svamp: Skiva champinjoner. Hetta upp lite smor i
en stekpanna och stek svampen och resten av den
strimlade purjoléken ca 5 min. Krydda med lite salt och
nymald svartpeppar.

6. Ugnsrostad tomatsds: Ta bort skalet fréin den rostade
vitléken och Iéigg tillsammans med tomaterna i en
mixerbunke. Mixa till en slét sds med en stavmixer.
Tillscitt socker och vitvinsvindger. Krydda med lite salt
och nymald svartpeppar.

7. Koka ravioli enligt anvisning pa férpackningen.

8.Blanda nykokt ravioli med ugnsrostad tomatsds. Toppa
med stekt svamp. Servera med bénsallad.



