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
@ Bakplatspapper 1 st pastakoket i punkt 4.
Ostsds 2. Gronkdlschips: Plocka gronkdlen fran stammen. Liigg pa
Bananschalottenlék 1 st en ugnsplat med bakpldtspapper och blanda med lite
Vitlsk 1 klyfta olivolja och salt. Rosta i mitten av ugnen ca 8 min.
® Vetem;jsl 1 tsk Blanda runt efter halva tiden.
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g{::ﬁgﬁ%%ﬁggt/;o%oze vatten, mjélk och gronsaksbuljong, lat sjuda ca 5 min.
e Tillsétt riven cheddarost och mixa sdsen slit med
o Pasta stavmixer. Smaka eventuellt av med lite salt och nymald
Linguine 200 g svartpeppar. Blir s@isen for tjock sa spdd med lite
vatten.
Portabello 4.Pasta: Koka linguine enligt anvisning pd forpackningen
Portabello 150 g ) ) g g gpatorp gen.
Vitlok 1klyfta 5. Portabello: Skar portabello i mindre bitar. Hetta upp
Till serverin olivolja i en stekpanna. Stek svamp och pressad vitlék
. 9 ca 2 min. Krydda med salt och nymald svartpeppar.
Riven cheddarost 50 g
6. Hdll av pastan och blanda med ostsésen. Servera
Att ha hemma ® kréimig linguine toppad med portabello, gronkdlschips
Bakplatspapper, Mjclk, och riven cheddarost.
Olivolja, Salt, Smér,
Svartpeppar, Vatten,
Vetemjol
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