Adams matkasse.

Bildet kan avvike noe fra oppskriften.
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Sommerlig pastasalat med
urtemarinert svinekjott og svarte

benner

Pastasalat
100-200 g
fullkornspenne

Y4 stk brokkoli

Vs stk redlok

Y2 pakke reddiker
25 gruccola
1pakke tranebaer
75 g yoghurt naturell
Y2 pakke aioli

1 1ss eplesider-,
hvitvins- eller blank
eddik

1 1ts sukker

Svinekjott og benner
Y2—1pakke svarte
benner

1stk hvitloksfedd

200 g urtemarinert
svinekjott

@ olje
@ salt
1 pepper

Pastasalat, forberedelse: Tilbered pastaen som anvist pa
pakken.

Pastasalat:Kutt brokkolien i sma buketter. Skrell og kutt
stilken i terninger. Skrell og finhakk redleken. Skyll og kutt
reddikene i skiver. Skyll ruccolaen. Ha brokkolien, redleken,
reddikene og tranebaerene i en serveringsskal, og bland
inn yoghurten, aiolien, 1ss eddik og 1ts sukker. Smak til
med litt salt og pepper.

Svinekjott og bonner:Hell laken av bennene, og skyll dem
under kaldt vann. Skrell og finhakk hvitleken. Varm opp en
stekepanne til hey varme, og ha i litt olje. Stek kjottet i1
minutt, uten a rore i det, til det har fatt en stekeskorpe.
Vend pa kjottet og tilsett bennene og hvitloken. Stek
videre i 1-2 minutter. Stek gjerne kjottet i flere omganger
slik at det blir stekt og ikke kokt.

Pastasalat, fortsettelse: Vend den ferdigkokte pastaen
inn i den kremede salaten, og topp med ruccolaen, kjottet
og bennene.

Vel bekomme!



