askas

Butternut 'Mac and
cheese'

Antal: 2018_09_18_08

Denna kramiga pastaratt &r en spin off pa den
amerikanska klassikern Mac n' Cheese, fast
med sa mycket béttre ingredienser!
Naringsjésten ger sasen en ostliknandesmak
och de rostade tomaterna ger en syrlig twist.
Detta recept ar en adaption av Niomi Smarts
recept fran kokboken "Eat Smart".

Pris: 1 kr

2 medelstor butternétpumpa

1 16k

2 Kklyftor vitlok

1 dl cashewnétter

Y2 citron

2,5 dl sojamjolk, eller annan véaxtbaserad mjolk
3-4 msk narigsjast (tex Bjast)

Y2 tsk senapspulver

Ya-Y/2 tsk muskot

1 tsk l6kpulver

Salt, svartpeppar

400 g korsbarstomater

Timjan

Pasta, har anvander vi rarispasta

Lagg cashewndtterna i blét i en skal och stall at sidan.

Varm ugnen till 200 grader. Skar bort skalet fran pumpan och rensa ut kdrnorna. Lagg kérnorna pa ett bakplatspapper pa
en plat.

Skéar tomaterna pa mitten och lagg dem pa platen med platta sidan uppat. Krydda tomater och pumpakarnor med salt,
peppar och timjan. Rosta dem i ugnen i ca 15-20 minuter medan du lagar resten av receptet.

Dela pumpan i bitar och koka dem i 10-15 minuter tills den blivit lite mjuk.

Medan pumpan kokar, hacka I6ken och vitldken och stek dem i lite vatten tills de fatt lite gyllene farg. Hall dem sedan i en
high power mixer.

Tillsatt den kokta pumpan i mixern och bérja koka pastan.

Ha i kryddor, néringsjast, citronjuice, cashewndtter (utan vattnet) och sojamjélk i mixern och blanda allt till en tjock, jamn
smet.

Hall av pastan och blanda den med pumpaséasen. Servera toppat med de ugnsrostade tomaterna och pumpakéarnorna.
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