Grartinerebe LammecuLoTTer OG PasTta mebD couraceTTer -4 pPersoner

6-800
LammecuLoTTer
1 SPsk.QLIE
SaLT OG pPeBer
2 TOMaTer

2 FeD RNuUST
HVIDLOG

3 SPSK. HakKkeT
PEMsILLE

ReveT sKal afF 1
CITron

2 SPSK. rasp

2 SPSK.OLIe

200 G Penne
PasTa

2 HaRKeDe LG
2 courceTTer |
TN

2 SPSK. OoLlivenaoLlle
222G

250 G HYTTEOST
75 G rever
Parmesan

1 SPSK. HarRKReT
merian

1 DL M2l
BrebDbBLabeT
persictLe

SaLT OG PeBer

CLILOTTEerne ripses | FepTeT OG SKaeres | 2
Cm TYRKe SKIiver. Brun bem ar | otlen veb
ST varme, LeeG bem | eT OvnFasT Fab
OG Drys meb salT OG PeBer.

FJern rernermne Fra tomarterne, Hak bem
OG BLanNb bem mebD HVIDL@G, PersitLe,
CITronskKkad, raspk, oule, saLT OG PeBer.

FOrbelL BLanbDIinGen over K@gDeT OG sa&aT
FabDeT | ovnen Ca. 10 min vebD 225 Graber.

Server Imep PasTa courcetTTer

KLar LgGene | ouen | en Grybe, Der Kan
rumme PasTaen oGsa. TILSaeT DererFTer
courceTTerne oG Lab bem sTeGe s min.
KOG PasTaen Nnaasten mor, HaelD ac
vanDeT Fra OG BLaND PasTaen mebD LG
OG courceTTer

PISK 22GGEene sammen OG TILSaET mMaeLK,
HYUTTEOST, Parmesan, merian, saLT OG
PeBer. Ha2eLb benne BLanNDING |
PasTaBLaNDINGEeN OG varm beT Icennem
mens Der venbDes runNDT. DeT SKal IKKe
vaere FOr Leenae, FOr VI er IKKe uben
eFTer aT Fa rpraaG UD arF DeT.

sSmMaGc eFTer meb SalT OG PeBer, HeelD DeT
HelLe | en SMUK SKaL OG Drys mebD HakKeT
PersiLLe.



