Betygsdtt din rdtt och lds mer:

ser kan avvika fran receptbilden -

® 15-20min 2 2 PORTIONER

Vegetarisk carbonara med svamp
och soltorkade tomater

Svampcarbonara 1. Forberedelser: Grovhacka gul 16k, champinjoner och
Gul bk 1st soltorkade tomater. Finriv Tanelli hdrdost.
Champinjoner 200 g

Soltorkade tomater % 2. Svampcarbonara: Koka linguine enligt anvisning pd
burk forpackningen. Spara 1dl pastavatten nér du hdller av
pastan, till steg 4.

Linguine 200 g

¥(I1tr|1?ell(li1r:(f!]\r/(fjtc?st o st 3. Hetta upp lite olivolja (anvénd gérna olja fréin burken

Ruccola 30 g med soltorkade tomater) i'en rymlig syekpanna ogh stek

Chili flakes 16k, svamp och pressad vitlok ca 5 min, tills det fatt fin
L firg. Smaka av med salt och rikligt med nymald

@ Olivolja svartpeppar.

2 Salt 2 krm

2 Svartpeppar 4.Blanda svampfréiset med nykokt pasta, det sparade

@ Pastavatten 1d| pastavattnet, soltorkade tomater, halften av den rivna

@ Aggulor 2 st osten och dggulor.

5.Grovhacka ruccola. Servera svampcarbonara toppad
med ruccola, resten av osten och lite chili flakes.

TIPS! spara dggvitorna tills att du ska géra pannkakor, omelett eller maréing. Gér bra att frysa in!



