Smakrik Quattrocentopasta

Kock: Vin & Matguiden Tid: 15 min Portioner: 4

En kra2mig pasta a?r bland det godaste man kan go2ra. Ra2tten ka2nns riktigt lyxig,
men ga?r ungefa?r lika fort att laga som tiden det tar att koka pastan. Vem a2lskar inte

sa2dan matlagning? Buon Appetito.




Recept framtaget av Linnéa Seidel fér Granarolo.

INGREDIENSER

1 dl riven granarolo quattrocento
150 g granarolo mascarpone
100 g granarolo gorgonzola dolce
4 portioner valfri pasta, tex farfalle
2 dI pastavatten (ca)
1 st gul I3k
160 g pancetta
farsk persilja
farsk spenat
skal fran 1 ekologisk citron
svartpeppar

GOR SA HAR

Koka pastan enligt anvisningarna pa? paketet.

Skala och finhacka lo2ken och stek den mjuk utan att den tar fa®rg.

La2gg ner riven Quattrocento, Mascarpone och Gorgonzola i pannan, sla?

o pa? lite av pastavattnet och lagt koka ihop till en kra2mig sa?s.

Hacka och stek under tiden pancetta och ro2r ner i pastasa2sen tillsammans
med spenat och finhackad persilja.

Haz2ll av pastan na?r den ar al dente och ro@r ner den direkt i sa2sen. Blanda
va@l och smaka av med svartpeppar samt finrivet skal fra2n en citron. Servera

direkt.



