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Ingredienser

Vintips till detta recept - Roodeberg
Receptet ar for tva personer.

o 2 st Lammfile

« 65 grucola

« 2 msk pinjendtter

« 1% dl riven parmesanost
« 1% dlolivolja

« 1 msk finrivet citronskal

« 3 msk farskpressad citronjuice
Kramig pasta pesto med lammfilé . Y vitiskskiyfta

o 2krm salt
o Spara i dina favoriter Ta del av erbjudandet

« 1krm svartpeppar
+ 1-2 msk creme fraiche
« Valfri pasta

ySMART

En pepprig och kramig pasta pesto pa ruccola, pinjenétter och parmesan. Vi toppar pastan med fint SENIOR
stekt lamm men vill du ha den helt vegetariskt funkar det lika bra. Rabatter for 55 plus
Sa hér gor du:

1. Lagg ruccola, parmesan, olivolja, citronskal, citronjuice och vitldk i en mixer. Mixa tills allt blandats. Blimedlem nu!

Tillsatt pinjendtterna och mixa lite till men garna sa det blir lite stdrre bitar kvar av nétterna. Smka av
med salt och lite svartpeppar.

2. Salta och peppra koéttet pa bada sidor. Stek i panna med olja och smér. Vand efter 2 min och stek
klart kéttet p& andra sidan. Os kéttet hela tiden tills innertemp pa 57C. L&t vila minst 15 min innan du

Din mailadress

- Valj det som passar dig bast v
skar upp det.

3. Koka pastan och hall av men spara pastavattnet. Hall tillbaka pastan i kastrullen och tillsatt pesto, lite —
pastavatten och creme fraiche. Blanda i lite extra ruccola och rér runt tills du far en kramig sas. Salta

om du behdver.
Servera pastan med lite extra parmesan, pinjenétter och det fina kottet pa toppen.

Klicka har for att ladda ner receptet som pdf >>



