Svamp- och tryffelpasta med
kyckling, parmesan och
gronkalschips

Parmesan- och
gronkdlschips

Gronkdl 200 g

Riven parmesan 25 g
@ Bakplatspapper 1st
@ Olivolja

= Salt1krm

Svamp- och tryffelsds
Gul 16k 1 st

Vitlok 2 klyftor
Champinjoner 125 g
Kycklingfilé strimlad 250

g

Vispgrddde Y2 dl
Porcini mix 1 pdse
Kycklingbuljong Y2 pase
Tryffelolja 1tsk

Riven parmesan 25 g
& Smor

@ Olivolja

@ Salt Y tsk

@ Svartpeppar

@ Vetemjol 2 tsk

@ Vatten 2 dl

Pasta
Spaghetti 200 g

1. Vdrm ugnen till 175°C (varmluft) eller 200°C
(vanlig). Koka upp ldttsaltat vatten i en rymlig kastrull
till pastakoket i punkt 4.

2. Parmesan- och gronkalschips: Skélj och repa gronkal
frdn stammen. Plocka i mindre bitar och ligg pd en pléat
med bakpléatspapper. Blanda med olivolja, salt och riven
parmesanost. Tillaga i 6vre delen av ugnen ca 10 min,
eller tills gronkalen dr frasig.

3. Forberedelse: Finhacka gul 16k och vitlék. Skiva
champinjoner.

4.Koka pasta enligt tidsangivelsen pd forpackningen.

5. Svamp- och tryffelsds: Hetta upp smér och olivoljai en
stekpanna. Frds strimlad kyckling ca 3 min. Krydda med
salt och nymald svartpeppar. Tillsdtt champinjoner, 16k
och vitlok, fras ytterligare ca 2 min. Pudra ner vetemjol
och blanda runt. Tillsétt vatten, vispgrddde, porcinimix
och kycklingbuljong. Lat sjuda ca 5 min. Blanda ner
riven parmesan och tryffelolja.

6. Blanda ihop kokt pasta med svamp- och tryffelsés.
Smaka av med salt, nymald svartpeppar och eventuellt
mer tryffelolja. Servera toppad med parmesan- och
grénkdlschips.
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