KRAMIG PASTA MED ARTOR OCH CHAMPINJONSAS
4 PORT

INGREDIENSER

> =

500 g farska champinjoner
rapsolja till stekning

1 gul ok

2 vitloksklyftor

500 g pasta (valfri sort)

1 msk ljus sojasas

1 tsk mork sojasas

2 tsk torkad oregano

3 msk naringsjast

1 msk ljus gronsaksfond

3 dl havregradde

2 dl gréna arter

1 dl pastavatten

salt och peppar efter smak

GARNERING

+

Nagra kvistar farsk oregano




GOR SAHAR

+

1.Satt pad pastavatten.
2.Hacka champinjonerna i ca 1x1 cm stora tarningar.
3.Fras champinjonerna pa hog varme tills all vatska dunstat ur dem
och de fatt fin farg i en gryta utan olja.
4.Finhacka gullok-och vitlok.
5.Koka pastan enligt-anvisningen pa forpackningen.
6.Sank varmen pa grytan med svampen, tillsatt olja, 16k och vitlok
och fras tills |6ken mjuknar.
7.Tillsatt sojasas, torkad oregano, naringsjast, gronsaksfond och
havregradde i grytan.
8.Ror om sa allt blandas och koka sasen medan pastan kokar. Ha i
artorna de sista tva minuterna.
"9 Hall av pastavattnet men spara ca 1 dl (for 4 port) och blanda
darefter ner pastan i sasen. _
10.0msasen blir for tjock nar du haft-ner pastan sa spad med lite av
det sparade pastavattnet till onskad konsistens. Smaka av med
salt och peppar.
11.Toppa med farsk oregano och servera genast!
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