Het srirachapasta med
citronrostade gronsaker och Krispigt
jortnotsstrossel

Strossel

Bladpersilja 20 g

Vitlok 1 klyfta

Citron, skal 1 st

Panko Ya forp

Hackade jordnotter 1 forp
@ Salt1krm

Spagehtti
Spaghetti 200 g

Citronfréiista gronsaker
Pak choy 1st

Rdd paprika 1 st

Vitlok 1 klyfta

Citron, saft 1st

2 Neutral olja

2 Salt V2 tsk

Srirachasds
Bananschalottenlok 1 st
Hackad ingefira, vitlok
och chili1férp
Srirachasds 1forp

Imat 1% dl

@ Salt 2 krm

1. Stréssel: Finhacka bladpersilja och vitlgk. Tvdtta
citronen i [jummet vatten och finriv skalet. Hetta upp en
torr stekpanna och rosta panko med hackade
jordnétter ca 2 min, tills det fatt fin farg. Tillsatt persilja,
vitlok, citronskal och salt, stek ytterligare ca 1 min. Ligg
éver i en skal.

2. Spaghetti: Koka spaghetti enligt anvisning pd
férpackningen.

3. Citronfréiista gronsaker: Dela pak choy och réd paprika i
mindre bitar. Hetta upp neutral olja i den anvéinda
stekpannan. Frds pak choy, paprika, pressad vitlok, salt
och pressad citronsaft (ca 1 tsk) ca 2 min pé hog vdrme.
Légg upp pa ett fat.

4.Srirachasds: Finhacka bananschalottenlék. Hetta upp
hackad ingefdra, vitlék och chilii den anvéinda
stekpannan. Tillséitt [6k och lat friisa ca 1 min. Tillsétt
srirachasds (se tips!), imat och salt, Iat puttra ca 4 min.

5.Hdll av spaghetti men spara 1/2 dl av pastavattnet.
Légg tillbaka pastan i kastrullen och blanda ner det
sparade pastavattnet, srirachasds och citronfréista
gronsaker. Smaka av med lite salt.

6. Servera srirachapasta toppad med krispigt
jordnétsstrossel.
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