® 20-30min

2 PORTIONER

Kramig parmesanpasta med rakor

och fankal

Grénsaker
Tomat 2 st
Féinkal 1 st

@ Olivolja 1 msk
@ Salt Y2 tsk
@ Svartpeppar

Parmesansds

Gul 6k 1st
Parmesanost 1 bit
Vitlok 1klyfta
Kycklingbuljong ¥ péise
& Smor Y msk

@ Vetemjol 2 msk

@ Mjolk 2 dl

@ Vitvinsvindiger ¥ msk
@ Salt

2 Svartpeppar

Tillbehor
Rdkor 1 forp
Linguine 200 g
Ruccola 30 g

1. Vérm ugnen till 175°C (varmluft) eller 200°C (vanlig).

2. Forberedelser: Klyfta tomat. Strimla féinkdl. Hall av rdkor.
Finhacka gul I6k. Finriv parmesanost. Koka upp
Idttsaltat vatten i en rymlig kastrull till pastakoket i steg
4.

3. Gronsaker: Légg fankal och tomater i en smord
ugnsform. Blanda med olivolja, salt och lite nymald
svartpeppar. Tillaga mitt i ugnen ca 15 min.

4.Koka linguine enligt anvisningen pa férpackningen.

5.Parmesansds: Hetta upp smoér i en kastrull. Fras 16k och
pressad vitlok ca 3 min. Pudra éver vetemjol. Vispa ner
kycklingbuljong och mjélk, lite i taget. Koka upp och
sjud ca 5 min. Spéd med lite mer mjélk om sdsen blir for
tjock.

6. Ta kastrullen frén viirmen. Vispa ner riven parmesan
(spara gdrna lite till servering). Smaka av med lite
vitvinsvinéger, salt och nymald svartpeppar.

7. Blanda avhdilld pasta med parmesansds och gronsaker.
Toppa med rékor, riven parmesan och ruccola. Servera
direkt!



