CAMBOZOLA och rostade

valnotter pa linguine

Ingredienser for 4 personer:

150 g CAMBOZOLA

80 g valnotter

80 g smor

2 msk gradde

150 g arter, aven djupfrysta gar bra
500 g linguine

Salt & peppar

Tillagning:

Grov hacka valnéten och rosta den i en torr teflonstekpanna pa medium varme.
Smalt smoret i en saspanna 6ver lagvarme och tillsatt finhackade bitar av
Cambozola Classic, gradden, artorna och |at sjuda i ca 5 min under standig
omroérning. Ta bort varmen nar sasen har tjocknat. Lat den ej fa koka! Slutligen
tillsattes salt och peppar efter egen smak.

Koka linguinen i en stor kastrull med vatten och salt. Koka pastan tills den ar
lagom mjuk. Hall av och servera pa fatet med sdsen ringlandes over pastan. Stro
den rostade valnéten 6ver och servera medans det ar varmt.

Tips: Artorna behéver inte tinas pa férhand utan det gér bra att ligga ner de under
tillagningen.

Vill man mjukna av smaken fran Cambozola Classic sa tillsatt kycklingbuljong
istallet for gradde.

Fler recept pa: www.cambozola.de



