Oppskrift

Kremet pastagryte med k| attpalser

Kremet pastagryte med norske p@iser er en hverdagsfavoritt hos det norske folk. Her gir vi deg den enkle
oppskriften.

1
Slik gjer du

Forbered ingrediensene: Paprikai terninger, lgk i terninger, hvitlak finhakket, kjattpalse i terninger og revet
parmesan.



2

Lag gryten

Varm oljei en passe stor gryte pa middels hay varme, stek paprika og Ik til de begynner abli myke. (6-8
min) Rer inn hvitlgk, krydder, salt og pepper. Legg i middagspel se terninger og stek videre i noen minutter.
Tilsett hakkede tomater, hvitvinseddik, buljong og pasta. Bland godt sammen. (Pastaen skal vaae dekket med
vaeske, tilfar mer vann hvis ngdvendig).

3
Kok opp
Kok opp, reduser varmen og sett palokk. Sjekk hver femte minutt, rer lett og tilfer mer vann hvis ngdvendig.

4

Rer inn flate og parmesan

Nar pastaen er ferdig kokt rgrer du inn parmesan og flate. Sett gryten til side og laden hvilei noen minutter
far du strer over hakket basilikum og gjerne mer parmesan.

5

Server

Server med hvitlgksbrad.

I ngr edienser

Du trenger

Gilde Kjgttpal ser 6009
Olivenolje 2ss
Paprika 1stk
Gul gk 1stk
Hvitlgksfedd 3 stk
Fennikel 1 ts(malt)

Rekt paprikapul ver 1ts



Du trenger

Salt & Pepper
Hvitvinseddik 2ss
Finhakkede tomater (boks) 400 g
Kraft (ev. vann med buljongterninger) 6 dli
Pasta, tarr 3009
Kremflate 2dl
Parmesan (revet) 409
Allergener

e Gluten

o Melkeprotein inkl laktose



