Betygsdtt din rdtt och las mer: F

Pasta med italienska vegofrikadeller
i kryddig tomatsas och pinjendGtter

Vegofrikadeller
Bananschalottenldk Y2 st
Vitlok 1 klyfta

Vegetarisk frs 1 forp

@ Strobrod 1 msk

@ Salt 2 krm

@ Svartpeppar

@ Olivolja

Tomatsds
Bananschalottenlok Y- st
Vitlok 1 klyfta
Cocktailtomater 250 g
Torkad timjan 1 tsk
Krossade tomater 1 forp
Chili flakes 1krm

@ Olivolja

= Tomatpuré 1 msk

2 Vatten1d|

& Gronsaksbuljong 1
tdrning

& Socker 2 tsk

@ Salt

2 Svartpeppar

Till servering
Linguine 200 g
Ruccola 30 g
Pinjendtter10 g

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

2. Vegofrikadeller: Finriv bananschalottenlék och
vitlok. Lagg i en bunke och blanda med vegetarisk féirs,
strébrod, salt och lite nymald svartpeppar. Forma fdrsen
till 8 bollar.

3. Hetta upp lite olivolja i en stekpanna och stek
frikadellerna ca 2 min tills de fdtt yta och farg. Ligg pa
ett fat och spara stekpannan.

4.Tomatsds: Finhacka bananschalottenlék och vitlok.
Halvera cocktailtomater. Hetta upp lite olivolja i den
anvénda stekpannan. Frds ok och vitlék ca 2 min.
Tillséitt torkad timjan och tomatpuré. Lét frisa
ytterligare ca 1 min. Tillsatt krossade tomater, vatten,
chili flakes, gronsaksbuljong och socker. Ldt sasen
sjuda pd lag vérme ca 10 min.

5.Till servering: Koka linguine enligt anvisning pd
forpackningen.

6. Tomatsds: Blanda ner frikadellerna och
cocktailtomaterna i tomatsdsen. Ldt sjuda ytterligare 3-
4 min pd svag vérme tills frikadellerna ér genomvarma.
Smaka av med lite salt och nymald svartpeppar.

7. Servera vegofrikadeller i tomatsés med linguine. Toppa
med ruccola och pinjendtter (se tips).

2
i
1
&
3

ot

TIPS! Rosta gdrna pinjenétterna i en torr och het stekpanna innan servering!
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