TAGLIATELLE MED OSTRORA 4 port

250 g tagliatelle
Till servering: | msk smor

Sas:
50 g gronmogelost | msk finhackad
250 g Keso graslok

2 msk Litt Créeme
Fraiche eller graddfil

| krm svartpeppar

Koka tagliatelle enligt anvisningen pé for-
packningen. Mosa gronmégelosten med en
gaffel. Ror i Keso, Litt Créme Fraiche eller
graddfil och grislok. Smaksitt med peppar.
R&r ned smoret i den nykokta pastan och
servera med den kalla sasen.

LOK OCH TOMATLASAGNE 4 port

3 gula I6kar 2 krm svartpeppar
ev 2 vitloksklyftor I msk oregano
| msk smor 8-10 forkokta lasagne-
| burk krossade plattor
tomater, ca400 g 500 g Keso

2 msk tomatpuré
| kottbuljongtarning
1/2 tsk salt

| dlI riven, lagrad ost,
t ex Préstost

Sitt ugnen pa 225°. Skala den gula I6ken
och ev vitloken. Skir 16ken i skivor. Fras
den mjuk i smér i en gryta. Ror ned krossa-
de tomater, tomatpuré, kottbuljongtarning,
salt, peppar och oregano. Lat sdsen koka ca
5 minuter. Smorj en ugnsiker form och
bottna den med lasagneplattor. Hill pa lite

av tomatsasen. Tack sisen med Keso. Fort-
sitt att varva plattor, sas och Keso. Avsluta
med Keso. Stré den rivna osten over.
Gridda i ugnen ca 30 minuter. Servera med
en blandad sallad. (Stora bilden)

SPAGETTIGRATANG 4 port

250 g spagetti 2 dl riven lagrad ost

500 g farsk eller | krm riven muskot
fryst broccoli 1/2 tsk salt

5 dl mjolk, 3% | krm peppar

3 msk vetemjol 250 g Keso

Koka spagettin och It den rinna av. Dela
broccolin i bitar och koka den knappt mjuk
i vatten. Lat den rinna av. Den frysta broc-
colin behéver bara tinas och delas. Vispa ut
mijolet i lite av mjdlken i en kastrull. Hall i
resten av mjolken och lat den koka upp un-
der vispning. Lat sasen koka ca 3 minuter.
Rér i osten och lat den smilta. Smaka av med
muskot, salt och peppar. Ligg 2/3 av spaget-
tin i botten pa en smord ugnsiker form.
Blanda broccolin med Keso och ligg pa den.
Ligg pa resten av spagettin. Hall Gver ostsa-
sen. Gratinera i ugnen vid 225 ca 10 minuter.




