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Vurder retten og les mer:
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Pastasalat med ovnsbakt brokkoli og
cherrytomater, balsamicoglasert bacon
og ramsloekaioli

Pastasalat

¥2-1stk brokkoli
1pakke cherrytomater
50 g tobladssalat
200 g casarecce

Balsamicoglasert
bacon

1stk sjalottlok

150 g bacon

Y2 pakke
balsamicovinaigrette
1 Vats sukker

Rustikke multibrod
2 stk rustikke multibred

Til servering

Y2 pakke aioli med
ramslok

1stk Grana Padano

@ olje
1 salt
1 pepper

Sett stekeovnen pa 230 grader varmluft, og kok opp en
kjele med lettsaltet vann til koking av pastaen.

Pastasalat:Kutt brokkolien i buketter. Skrell og kutt stilken
i biter. Skyll cherrytomatene og salaten. Fordel brokkolien
og tomatene i en ildfast form, og vend inn litt olje, salt og
pepper. Stek grennsakene midt i ovnen i 10-12 minutter.

Pastasalat, fortsettelse: Tilbered pastaen som anvist pa
pakken.

Balsamicoglasert bacon:Skrell og finhakk sjalottloken.
Varm opp en stekepanne til middels hoy varme, og hai litt
olje. Stek baconet og loken i 4-5 minutter, eller til det er
gyllent. Ha i¥sts sukker og balsamicovinaigretten og stek
videre i 1-2 minutter til baconet blir lett glasert (se tips).

Rustikke multibred: Stek multibredene som anvist pa
pakken.

Til servering: Ha pastaen, salaten og de stekte
grennsakene pa et serveringsfat og fordel ramslokaiolien
og Grande Premium osten over. Topp med det
balsamicoglaserte baconet, og server de varme
multibredene ved siden av.

Tips fra kokken: Du kan ogsa servere balsamicovinaigretten ved siden av hvis du

heller ensker det.



