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Pasta i kremet gresskarsaus med
nottestekte kantareller og persille

Gresskarsaus

1stk flaskegresskar
2 stk gulretter

1stk gul lok

1stk hvitloksfedd
1pakke
grennsaksbuljong

1 pakke steinsoppulver

150 g créme fraiche
1 pakke chiliflak
1stk sitron

@ 1% dlvann

Pasta
200 g casarecce

Nottestekte
kantareller

100 g kantareller
1pakke hasselnotter
3 1ss smer

Servering
1bunt bladpersille

1 bakepapir (kan
sloyfes)

@ olje

@ salt

) pepper

1 Varm opp stekeovnen til 220 grader varmluft.Sett pa en

kjele med lettsaltet vann til koking av pastaen.

Gresskarsaus, forberedelse:Skrell gresskaret og del det
i to pa langs. Grav ut kjernen nederst. Skrell gulrettene.
Kutt gresskaret og gulrettene i jevnstore, middels
terninger. Fordel groannsakene pa et stekebrett med
bakepapir, og bland inn litt olje, salt og pepper. Stek
gronnsakene i ovnen i 25-30 minutter, eller til de er gylne
og mere. Skyll sitronen, og finriv skallet (kun det gule) pa et
riviern.

Gresskarsaus: Skrell og grovhakk leken og hvitloken.
Varm opp en vid kjele til middels hey varme, og haii litt olje.
Stek loken og hvitleken i omtrent 5 minutter, til loken er
blank. Skru ned til lav varme.

Pasta: Tilbered pastaen som anvist pa pakken, i vannet fra
punkt 1.

Gresskarsaus, fortsettelse: Ha halvparten av de
ferdigstekte gronnsakene over i en serveringsskal. Ha
resten av grennsakene over i kjelen med loken og
hvitleken. Varm opp kjelen til middels hoy varme, og tilsett
grennsaksbuljongen, steinsopppulveret,créeme fraichen,
12 dl vann og ensket mengde av chiliflakene. Kok opp, og
kjor det hele sammen med en stavmikser. Smak til med litt
saft fra sitronen, pepper og eventuelt litt salt. La den sta
pa lav varme frem til servering. Rer om innimellom.

Nottestekte kantareller: Berst av eventuelle jordrester
pa soppen, og riv de sterste i mindre biter. Grovhakk
hasselnettene. Varm opp en stekepanne til middels varme.
Stek soppen og nettene i omtrent 3 minutter, i torr panne.
Tilsett 1ss smer, og stek det videre i omtrent 2 minutter.
Krydre med litt salt og pepper.

Servering: Skyll, rist og grovhakk persillen. Vend
gresskarsausen inn med pastaen og topp med de bakte
grennsakene, kantarellene, bladpersillen og sitronskallet.



