Pappardelle Gorgonzola

Kock: Gino Fraiman Tid: 45 min Portioner: 2-3

Pasta &r bland det godaste som finns och s& kul att laga. Det finns s& mycket plats for
kreativitet och nytdnkande. Kombinera dina favoritgrénsaker med favortipasta och
gradde eller tomatsés sé& har du en ny pasta ratt. S& enkelt ar det.

| denna ratt har jag anvant gorgonzola, gradde, purjoldk, champinjoner och
pappardelle pasta. Resultatet blir en krémig och smakrik pastaratt som dessutom ar helt
vegetarisk. Bra va?2!

#Cheffraimansmat

INGREDIENSER

450 g pasta (ca 150g per person)
200 g gorgonzola
5 dl vispgradde
1 st purjoldk
10 st stora champinjoner
salt och peppar, efter smak
2 msk torkad timjan



GOR SA HAR

Denna ratt gor du i tvé steg. Borja med att skiva champinjonerna tunt och dela
purjoldken i tv& delar och skiva sedan i valfri storlek. Térna gorgonzolan i smé
bitar s& att den smalter snabbare. | en varm panna torrsteker du skivad
champinjon s& att vattnet i svampen féréngas. Du vill att champinjoner ska fé
lite brynt farg. Nu ska du ha i purjoldken och torkad timjan. Stek ihop i ca 1-2
minuter. Hall i gradden och koka upp, dra ner véarmen négot. Nu kan du ha i
gorgonzolan. Smaka av med salt och peppar.

Koka upp pastan enligt paketets anvisning men lite al dente. Hall av vattnet
och hall dver pastan i stekpannan och blanda runt i sasen. Toppa med skivad
purjoldk, gorgonzola och grovmalen svartpeppar. Smaklig maltid!



