Adams matkasse.
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Kjott- og gronnsaksdeig i tomatsaus
med fullkornspasta servert med bakt
brokkoli og grennkalschips

Stekt brokkoli og
grennkalchips

V2 stk brokkoli

50 g strimlet grennkal

Tomatsaus med kjott-
og grennsaksdeig
1stk gul lok

1stk tomat

Y2—1 pakke tomatpuré

1 pakke oksebuljong
300 g kjottdeig med
grennsaker

@ 1dlvann

Pasta
200 g fullkornslinguine

1 salt

1 pepper

@ olje

) bakepapir (kan
sloyfes)

Varm opp stekeovnen til 200 grader varmluft.

Stekt brokkoli og grennkalchips: Del brokkolien i sma
buketter, og skrell og kutt stilken i skiver. Skyll grennkalen.
Fordel brokkolien pa et stekebrett med bakepapir, og ha
over litt olje, salt og pepper. Stek brokkolieniovneni
omtrent 20 minutter. Vend grennkélen i litt olje og salt, og
legg den pa stekebrettet med brokkolien de siste 5
minuttene av steketiden.

Tomatsaus med kjott- og grennsaksdeig: Skrell og
finhakk loken. Skyll og kutt tomaten i grove biter. Varm opp
en kjele til middels hey varme, og haii litt olje. Stek leken,
tomatpureén og buljongen i omtrent 2 minutter. Tilsett
tomaten, og la det steke sammen i omtrent 3 minutter, til
tomaten har falt litt sammen. Tilsett 1dl vann, kok opp, og
la det smakoke i 5 minutter. Kjor sammen sausen med en
stavmikser, og smak til med litt salt og pepper (se tips).

Pasta: Tilbered pastaen som anvist pa pakken.

Tomatsaus med kjott- og grennsaksdeig, fortsettelse:
Varm opp en stekepanne til hey varme, og ha i litt olje. Stek
kjottdeigen i omtrent 2 minutter pa hver side, slik at den far
en stekeskorpe. Del kjottdeigen i mindre biter, og ha
tomatsausen fra steg 3 over. Kok opp, skru ned varmen, og
smak til med salt og pepper.

Server pastaen med tomat- og kjottsausen, og topp med
brokkolien og grennkalchipsen. Vel bekomme!

Tips fra kokken: Du kan sloyfe steget med & kjore opp sausen med stavmikser. Kok

sausen da ett par minutter ekstra, slik at tomaten blir helt myk. Blir sausen for tykk,
tilsetter du litt mer vann.

Bildet kan avvike noe fra oppskriften.
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