PASTA

Penne med adelost, rostade

valnotter och vindruvor

Kock: Monika Osterheim Tid: 15 min Portioner: 4

Kramig ostpasta med séta vindruvor och knapriga nétter 2 perfekt for en kottri
maéndag. Dessutom fardigt pé en kvart (om du ugnstorkat druvorna i férvéag).

Jag ugnstorkar vindruvorna halverade i 1.5 timme, 100C. Sétman koncentreras och
moter den salta ddelosten battre. Det ar inte nédvandigt, bara valdigt gott.

Perfekt att fixa vindruvorna dagen innan och sedan ar alltihop fardigt pa en kvart nasta
dag. Medan du torkar druvorna kan du éven rosta nétterna. D& har du vunnit ett
moment till infér nasta dag. Jag tycker sént ar bra att fixa under helgen nar det finns
mer tid hemma. Druvorna skéter sig sjdlv.

INGREDIENSER

350 g penne rigate el annan pasta (spara 1 dl av kokvattnet)
1 klick smér
0.75 dl grovhackad purjoldk

1 st liten el 1/2 stor riven vitloksklyfta



140 g kvibille graddadel eller annan ddelost

1 dl gradde (el likn alt. vegetarisk)

0.5 dl el en rejal klick philadelphia (frivilligt 2 ger extra kramighet)
275 g bla el mérkréda vindruvor

1 dl rostade valnétter
1 dI (rikimarke) kokvatten frén pastan

GOR SA HAR

Satt ugnen p& 100C. Halvera druvorna och lagg dem med snittytan upp.
Torka dem i ca 1-1,5 tim.

Satt pd pastavatten och salta rejalt. Koka pastan enligt férpackningen.

Skélj, skiva och hacka purjoldk. Fras den i en klick smér. Riv i vitloken och fras
med en minut.

Tillsatt osten och lat smalta p&d medelvérme. Nar osten smalt, hall i gradde och
ev. philadelphia. Rér ihop och lat bli varmt. Koka inte.

Minuten fére pastan &r klar, vand ner druvorna och nétterna (spar négra till
dekoration). Hall av pastavatinet och spara 1 dl som du spader sasen med fill
bra konsistens.Smaka ev. av med en nypa salt men behdvs nog inte eftersom
pastakokvattnet &r mycket salt, dGven ddelosten.

Hall sésen &ver pastan och blanda. Dekorera med négra druvor och nétter.
Vill du lyxa till det ytterligare kan du stré éver ndgra smé smé bitar adelost
(sote mannen vill alltid ha extra ost). Servera gronsallad fill.



