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Betygsdtt din rdtt och las mer:

Pasta pesto pomodoro med nGtter
och soltorkade tomater

Till servering

Mezze maniche rigate
200g

Pinjendtter 20 g
Ruccola 30 g

Pesto pomodoro

Tanelli hardost 2 st
Soltorkade tomater Y2
burk

Pinjendtter 20 g

% Olivolja 1 msk

@ Rédvinsvindger 1tsk
@ Svartpeppar

Gronsaker

Gul 16k 1 st
Zucchini1st
Vitlok 1 klyfta
@ Olivolja

£ Salt 2 krm
{2 Svartpeppar

1. Koka mezze maniche rigate enligt anvisning pd
forpackningen. Spara Y2 dl pastavatten till steg 5.

2.Rosta alla pinjenétter i en torr och het stekpanna ca 2
min. Léigg i en skdl. Spara stekpannan.

3. Pesto pomodoro: Finriv Tanelli hdrdost. Grovhacka
soltorkade tomater. Lagg allt i en mixerbunke och tillsatt
pinjendtter, olivolja (se tips!), rédvinsvindger och lite
nymald svartpeppar. Mixa létt.

4.Gronsaker: Finhacka gul 1dk. Tarna zucchini i cm-stora
bitar. Skiva vitlék tunt. Hetta upp lite olivolja i den
anvéinda stekpannan och fris gronsakerna pé hdg
vdrme ca 4 min, tills de fdtt fin firg. Smaka av med salt.

5.Spdd pesto pomodoro med sparat pastavatten och
blanda med kokt pasta. Véind ner grénsakerna. Servera
pastan toppad med pinjendtter och ruccola.

TIPS! spara géirna oljan fran de soltorkade tomaterna och anvind i receptet!



