askds

Vegansk kantarellpasta
Antal: recept_2019-09-15

Denna kramiga kantarellpasta passar perfekt
bade om du har nyplockade kantareller, eller
om du har svamp i frysen. Denna pastaratt
ké&nns lyxig trots att den &r superenkel och
snabb att slanga ihop! At den med traditionell
pasta, eller vélj en glutenfri sort - valet ar ditt!

Pris: 1 kr

200g kantareller

1 paket Oatlys Cream Cheese

2.5 dl Oatly havregradde

En halv gul 16k

2 klyftor vitlok

En halv t&rning umamibuljong

2 msk tahini

2 msk farsk timjan

1/4 tsk senapspulver (eller 1/2 tsk senap)
Svartpeppar och salt

2 portioner pasta
+ 1 tsk rapsolja med timjan fran IKEA f6r en extra kick!

Koka pastan enligt anvisningarna pa férpackningen. Nar pastan kokat fardigt haller du av vattnet och om du har IKEA's
rapsolja med timjan kan du ringla dver lite olja pa den nykokta pastan och blanda véal. Annars gar det bra att utesluta
detta steg.

Medan pastan kokar ska du bdrja med sasen. Stek kantarellerna i en nypa salt och svartpeppar tills de slappt ifran sig det
mesta av sin vatska och fatt fin gyllenbrun farg, och lagg dem sedan at sidan.

Finhacka I6ken och pressa vitloken, och stek sedan dessa i nagon minut, tills de borjar fa farg och luktar fantastiskt gott.
Krydda med svartpeppar. Tillsatt sedan havregradden och lat den koka upp under omrérning.

Ha i umamibuljongen och rér om tills den 16st upp sig. Sedan kan du ha i cream cheese och réra runt tills den 16st upp sig
helt i sasen. Tillsatt tahinin och rér om tills du har en fin och tjock sas.

Krydda med hackad farsk timjan och senapspulver, och ha sedan i de stekta kantarellerna. Latt sdsen smakoka nagon
minut och sedan kan du vanda i pastan. Ror om tills all pasta &r tdnkt med harlig kantarellsas och servera.
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