Linguine med vitloksstekt
portabello, ostsas och gronkalschips

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

Gronkal 100 g Koka upp rikligt med lattsaltat vatten i en kastrull till

@ Bakplétspapper 1st pastakoket i punkt 4.

@ Olivolja e . . . .

& Salt 2. Gronkalsc[mlps: Plocka qronkolen frén stammen. Lagg pé
en ugnsplat med bakplatspapper och blanda med lite

Ostsds olivolja och salt. Rosta i mitten av ugnen ca 8 min.

Bananschalottenlék 1 st Blanda runt efter halva tiden.

LS - 3. 0stsds: Finhacka schalottenldk och vitlk. Frds i en liten
G‘ronsaksbuljong {5 [ kastrull med smér. Blanda ner vetemijdl. Vispa ner
Riven cheddarost 100 g vatten, mjélk och grénsaksbuljong, lat sjud 5mi
& smor atten, mjolk och g L O E
2 & Vetemisl 1 tsk Tillsdtt riven cheddarost och mixa sasen slét med
. o etemjo’ 1S stavmixer. Smaka eventuellt av med lite salt och nymald
quten Vel svartpeppar. Blir séisen for tjock sé spdd med lite
@ Mjélk 1dl vatten.
@ Salt
2 Svartpeppar 4.Pasta: Koka linguine enligt anvisning pa férpackningen.
Pasta 5. Portabello: Skér portabello i mindre bitar. Hetta upp
Linguine 200 g olivolja i en stekpanna. Stek svamp och pressad vitlék
ca 2 min. Krydda med salt och nymald svartpeppar.
Portabello
Portabello 150 g 6. Hdll av pastan och blanda med ostsésen. Servera
Vitlok 1klyfta kréimig linguine toppad med portabello, gronkdlschips
@ Olivolja och riven cheddarost.
@ Salt
2 Svartpeppar
Till servering
Riven cheddarost 50 g
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