LINAS @) viktviktarna Ol

WW_004_2 Scanna for att regga receptet i WW-appen: E]E’g._ﬁf

Detta recept dr ett sumarbete med ViktVaktarna. Har du frigor om receptet eller ViktViktarnas program,
hér av dig till matkasse@viktvaktarna.se

® 15-20min 2 2 PORTIONER

Points®virde per portion °

Pasta och zucchini med kramig
hasseln6t- och bonpesto

Hasselnodt- och bénpesto
Citron 1 st

Sma vita bonor ¥z forp
Vitlok 1 klyfta
Babyspenat 15 g

Basilika creme Y2 forp
Hasselnétter 20 g

@ Salt

2 Svartpeppar

Till servering
Haricots verts 1 forp
Zucchini1st
Linguine 125 g
Babyspenat 15 g

1. Koka upp rikligt med léttsaltat vatten i en kastrull till
pastakoket i steg 5.

2. Forberedelser: Tvdtta citron i ljummet vatten och finriv
skalet. Hall av och skélj vita bénor. Ansa haricots verts.

3. Hasselndt- och bonpesto: Ligg bonor, pressad vitlok,
babyspenat, basilika creme, rivet citronskal och
hasselnatter i en matberedare (eller anvand en
stavmixer). Mixa till en grov réra. Smaka av med lite salt,
nymald svartpeppar och pressad citronsaft.

4.Hyvla zucchini tunt med en potatisskalare.

5. Koka pasta enligt anvisning pa férpackningen. Lét
haricots verts koka med pastan ndr det dterstdr 1 min
av koktiden. Spara ca 1dl av kokvattnet nér du héller av
pastan.

6.Blanda bénpesto med pasta, haricots verts och
zucchini. Spéd med kokvattnet, lite i taget, och rér om
s@ att det blir krédmigt. Ror ner babyspenat sa att den
precis blir varm. Servera direkt!



