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® 20-30min 2 2PORTIONER

Points®virde per portion e

Pasta med svamp, bonor och

parmesan

Till servering
Casarecce 125 g
Parmesanost, (20 g) 1 bit

Pastasds

Gul I6k 1 st
Champinjoner 200 g
Blandade bénor, (190 g) 1
forp

Vitlék 1klyfta

Vitt matlagningsvin 1dl
Milda mat 49/ 1% dI
Babyspenat 30 g
Citron %2 st

@ Neutral olja 1+1 tsk
@ Salt

& Gronsaksbuljong %
tdrning

2 Svartpeppar

1. Till servering: Koka pastan enligt anvisning pd
forpackningen, men spara ca 1dl av pastavattnet ndr
du hdller av pastan.

2. Pastasds: Finhacka gul 16k och skiva champinjoner. Hdll
av och skélj blandade bénor. Finriv parmesanost.

3. Hetta upp 1tsk neutral olja i en rymlig stekpanna och
stek I6ken ca 3 min pd medelvdrme, hdll upp pé ett fat
och spara stekpannan.

4. Hetta upp 1tsk neutral olja i den anvéinda stekpannan.
Stek champinjoner pa hég virme ca 4 min. Sénk till
medelvdrme och légg tillbaka I6ken och pressad vitlok,
fras ytterligare ca 1 min. Krydda med lite salt. Tillsétt vitt
matlagningsvin och smulad gronsaksbuljong. Koka upp
och sjud ca 5 min.

5.Blanda ner Milda mat i pannan och Iét koka upp. Tillsdtt
avrunna bénor och babyspenat. Lat sjuda ca 3 min.
Skaélj citron i [jummet vatten och finriv skalet.

6.Spdd pastasdsen med det sparade pastavattnet till
onskad konsistens. Rér ner hdlften av den rivna
parmesanen och smaka av med citronsaft, lite salt och
nymald svartpeppar.

7. Blanda ihop avhdlld pasta med sésen och toppa
med resten av den rivha parmesanen och citronskal.



