e lm]

= . . E :
I-INA§ Viktvaktarna Scanna QR-koden med din mobilkamera e
LM 086_2 for att regga receptet i WW-appen: E]E’g.'_ 2

Detta recept @r ett samarbete med ViktVéktarna. Har du frégor om receptet eller ViktVéktarnas program,
hér av dig till matkasse@viktvaktarna.se

® 25-35min 2 2PORTIONER

Points®virde per portion °

Kramig pasta med soltorkade
tomater och champinjoner

Pastasds

Gul 6k 1st

Vitlék 1klyfta
Champinjoner 125 g
Soltorkade tomater,
avhdllda 50 g
Torkad timjan ¥z tsk
® Aggula1st
Milda mat 490 1% dl
® Flytande margarin 1
tsk

® Salt 2 tsk

Till servering

Tanelli hardost, (10 g) 2
st

Linguine fullkorn 125 g
Chili flakes

Ruccola 65 g

Att ha hemma @
Aggula, Flytande
margarin, Salt,
Svartpeppar

TIPS! Ju laingre du steker Idken desto sétare blir den och du far mer djup i rétten, men kom ihdg att inte ha

for hég virme.

1. Koka upp rikligt med léttsaltat vatten i en kastrull till
pastakoket i steg 4.

2.Forberedelser: Skiva gul 16k, champinjoner, vitlok och
soltorkade tomater. Finriv tanelli ost.

3. Pastasds: Hetta upp lite flytande margarin i en rymlig
stekpanna. Stek gul lok och champinjoner pd
medelvérme minst 10 min (se tips!). Néir [6ken fatt fin
féirg, tillsatt vitlok, soltorkade tomater och torkad
timjan, stek ytterligare ca 1 min.

4.Koka linguine enligt anvisning pé férpackningen. Spara
ca 1dl av pastavattnet, ndr du hdller av pastan.

5. Pastasds: Vispa ihop dggula med Milda mat, salt och
lite nymald svartpeppar.

6.Blanda ner dggblandningen och avhdlld pasta i
stekpannan med gronsakerna. LAt allt bli varmt (]
koka). Spdd med sparat pastavatten till 6nskad
konsistens. Smaka av med lite salt och nymald
svartpeppar.

7. Toppa krdmig linguine med héilften av ruccolan, chili
flakes (efter egen smak) och riven ost. Servera med
resten av ruccolan.



