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Pasta linguine med svinestrimler og
squash i kremet flotesaus

Pasta linguine
200 g pasta

Svinestrimler og
squash i kremet
flotesaus

3 stk sjalottlok

¥ stk squash

100 g aromasopp
300 g kryddermarinerte
svinestrimler

V> pakke tomatpuré
1% dl matflete

1 1dl pastavann

@ olje
) salt
1 pepper

1

Pasta linguine:Tilbered pastaen som anvist pa pakken. Sil
vannet av den ferdigkokte pastaen, men spar padomtrent 1
dl av pastavannet.

Svinestrimler og squash i kremet flotesaus,
forberedelse:Skrell og kutt sjalottleken i skiver. Skyll og
kutt squashen i terninger. Berst soppen fri for jord, og del
denito.

Svinestrimler og squash i kremet floetesaus:Varm opp
en stor gryte til hey varme, og hai litt olje. Stek kjotteti 2-3
minutter, til det er gyllent. Ha i loken, soppen og squashen,
og stek videre i 1-2 minutter. Krydre med salt og
pepper.Bruk gjerne to stekepanner, en til kjott og saus, og
en til grennsakene.

Svinestrimler og squash i kremet flotesaus,
fortsettelse: Bland inn tomatpuréen. Tilsett floten og
omtrent; dl av pastavannet, og la det hele smakoke pa lav
varme i 2-3 minutter. Spe pa med mer av pastavannet hvis
du synes fletesausen blir for tykk.

5 Bon appétit!

Tips fra kokken: Stek litt finhakket hvitlok med grennsakene for ekstra smak.



