?8@, 2 PORTIONER 3 DAGES HOLDBARHED ;‘@ 25 - 35 MIN. TILBEREDNING



Linguine med mexi keadsovs og
gulerods-kal rakost

Det skal du bruge

200 g pasta

1 stk lag

2 fed hvidleg

300 g hakket gris & kalv
2 pakker tomatpuré

1 pose mexico mix-krydderi
/> pose oksebouillon

2 stk gulergdder

1 stk eeble

100 g kalmix

1 spsk aebleeddike

1 pakke tanelli ost

Du skal selv have:
Olie, Peber, Salt

Fremgangsmade

o
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Seet pastaen over i letsaltet vand og kog 8-12 min. efter hvor al dente
du onsker den.

Kedsovs: Pil leg og hvidleg og hak det fint. Varm en stegepande op
med lidt olie. Laeg kadet pad i ét stykke og lad det stege 2-3 min. til det
far lidt farve. Skil det nu fra hinanden med grydeskeen. Kom lag og
hvidleg pa og steg 1-2 min. Tilsaet tomatpure, Mexico mix, bouillon, 2 dl
vand, salt og peber. Kog det sammen i 5-6 min.

Rakost: Skrael gulerod og riv dem groft. Skaer aeble i tern og bland med
revet gulerod og kalmix. Vend salaten med aebleeddike, lidt sukker, salt
0g peber

Vend pastaen med saucen, kom evt. lidt pastavand i saucen. Riv osten
og drys den over retten. Servér med rakost til.

@ Naeringsvaerdier

Energi pr. portion: 3.418 kj / 817 keal

Indhold Pr. portion
Allergener

L Fedt 22,549

Gluten, Hvede, Laktose, Maelk, Svovldioxid heraf maettede fedtsyrer 8,0g

Kulhydrat 101,049
Vidste du at... heraf sukkerarter 2419
Vi altid skriver antal holdbarhedsdage inkl. leveringsdagen pa hver opskrift. Protein 52,79
P& den made kan du planlaegge, i hvilken raekkefglge retterne ber spises.

Salt 309
Du kan bruge anbefal-linket pa dine sider, sa bade du og dine venner kan fa Kostfibre 969
en god deal.
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