Spaghetti carbonara

4 portioner

350 g Pastella, Fettuccine 2 msk margarin, Milda

salt 200 g rokt flask eller bacon,

3 4gg, Svenska Lantdgg strimlat

2 msk matgradde, Milda Mat 2 vitléksklyftor, finhackade
(\ 100 g riven farsk parmesan svartpeppar, malen

Koka upp rikligt med lattsaltat vatten i en stor kastrull. Lagg i spaghettin och koka enligt
anvisningen pa paketet.Vispa under tiden 4gg och griadde skummigt. Rér ner hilften av den
rivna osten. Strimla det rokta flisket. Ligg Milda i en kall stekpanna och still in plattan ett eller
tva steg under det hogsta liget. Tillsitt fliskstrimlorna och stek flasket knaprigt nar margarinet
tystnat och blivit brynt. Lat vitloken frasa med i slutet.Ta upp flasket ur stekpannan och hall
det varmt. Hall av vattnet fran spaghettin genom ett durkslag och lagg 6ver den i en uppviarmd
serveringsskal.Vand hastigt ner dggsmeten i pastan sa att dggen inte hinner stelna. Blanda ner
flaskstrimlorna och mal rikligt med svartpeppar dver.Servera med resten av osten.

Kerala curry

4 portioner
Imsk matolja I burk (400ml) Santa Maria Spicy World
400 g kycklingfilé, grovt tirnad Coconut Milk

| pase Santa Maria Spicy World Kerala
curry spicemix

Bryn kycklingbitarna i olja tills de far farg, tillsitt sedan kryddmix och rér om.
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\ Hall i kokosmjolken och lit puttra ca 5 min eller tills kycklingen ar fardig.
Servera med basmatiris, Santa Maria Mango Chutney Bengal och
Naan bréd.Tips! Det gér bra att byta ut kycklingen mot rakor.
Tillsatt garna en hackad rod paprika.

( I samarbete med Pastella, Svenska Lantédgg AB, Milda

och Santa Maria
Vecka 38 Veckans dryck dr Carlsberg
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