Lovbitfgratang med bénpasta

Kock: Frida Johansson Tid: 30 min Portioner: 6

Hostiga smaker i en matlédevanlig gratang!

Hosten ar har och med det kommer frysar fulla med kantareller. Har ar en
vardagsvanlig variant p& pastagraténg som mycket val fungerar i matlddan hela
veckan ut fér dem som inte har orken att laga flera olika ratter.

Gratangen ar fullspackad med néringsgivande livsmedel s& som gronkal, purjoldk och
bonpasta, en blandning som inte bara ger dig energi utan som &ven ar bra for din

kropp.



Jag anvande mig av Kungsérnens Bénpasta som innehdller 30% vita bénor. En pasta
som ar snarlik orginalet bade till smak och konsistens. Vill du hellre anvanda vanlig
pasta s& gar det sjalvklart alldeles ypperligt med.

INGREDIENSER

160 g okokt bénpasta el vanlig pasta
750 g lovbiff
1 st purjoldk
4 st gronkalsblad
150 g forvallda kantareller
2 st vitloksklyftor
250 g passerade tomater
1.5 tsk sambal oelek
0.5 msk konc. grénsaksfond
1 pkt mozzarella
1 skvatt soya

salt & peppar

pastavatten

GOR SA HAR

0 Satt ugnen pé& 225 grader.

° Koka pastan aldente enligt instruktionerna pd férpackningen. Spara lite av

pastavattnet nar du silar av pastan.



Fras kantarellerna i lite olja och smaka av med salt och lite peppar. Lagg dver
i en ugnsfast form.

Strimla &vbiffen och stek den ihop med salt och peppar. Lagg sedan at sidan
ihop med svampen.

Strimla purjoldk, gronkal och vitlek. Frés i lite olja p& medelvérme i en panna
med hdg kant. Tillsatt sambal oelek, passerade tomater, soya och
gronsaksfond. Spad med pastavatten till en 6nskad konsistens. Lat puttra
samman négra minuter.

RSr ner pastan i sdsen och hall sedan éver allt i ugnsformen. Blanda runt vl
med kéttet och svampen. Skiva mozzarellan i bitar och stré éver gratdngen.
Gratinera sedan mitt i ugnen i 5-10 minuter tills osten smalt och f&tt fin farg.



