Grundrecept Lowcarb Pasta

Kock: Camilla Hanve Tid: 20 min Portioner: 2

Ett alternativ till pasta som &r bade glutenfritt och lowcarb.

"Pasta" som funkar bra till t ex cannelloni och tagliatelle men Gven som tortilla till tacos

eller enchiladas.
Just har har jag anvant en farskost i med smak av vitldk och érter, men funkar saklart

med din favorit eller neutral.



INGREDIENSER

4 stycken Ggg
200 gram farskost av philadelphiatyp
4 matskedar fiberhusk
0.5 tesked salt
olja till bakplatspappret

GOR SA HAR

Satt ugnen p& 150 grader. (Varmluft 125 grader)

Vispa éggen fluffigt. Hall i resten av ingredienserna och vispa ihop ordentligt.
Lat smeten vila i ca 10 minuter.

Pensla 4 bakplatspapper med olja.

Dela degen i tvd och kavla ut mellan tvé smorda papper till en tunn, j@mn yta.

Gor samma med degen som ar kvar.

Gradda i 10-15 minuter i mitten av ugnen. L&t dvre pappret vara kvar under
graddningen. Upprepa med nasta plét eller kdr bada i varmluftsugn (125
grader).



Ta ut pléten, dra av det évre pappret och &t svalna lite innan du skar den i
den form du vill ha.

Vill du ha tex tagliatelle, s& rulla ihop och skiva i dnskad tjocklek.
Pastan kan sen stekas, gratineras eller Gtas som den ar, uppvarmd i sés t ex.



