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® 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

% Olivolja 1tsk

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. Strimla det
som inte gér att hyla tunt.

5. Koka pasta enligt anvisning pa férpackningen. Lét
haricots verts koka med pastan ndr det dterstdr 1 min
av koktiden. Spara ca 1dl av pastavattnet nér du hdller
av pastan. Hdll tillbaka pastan och haricots verts i
kastrullen.

6. Hetta upp olivolja i rymlig stekpanna. Frds zucchini ca 3
min pd hog varme. Krydda med lite salt och nymald
svartpeppar.

7. Blanda ner bénpeston i pastakastrullen och spéd med
det sparade pastavattnet, lite i taget, och roér om sd att
det blir kréimigt. Rér ner zucchini och babyspenat.
Servera direkt!



