KIKKOMAN'

Fusilli med ostsas och sojasasbolognese

Total tid 45 Min.

INGREDIENSE

L Portioner

Till sojasasbolognesen:

200g
1 msk
200 mi
4 msk

2 msk
3 tsk

blandfars

olivolja

honsbuljong
Kikkoman naturligt
bryggd sojasas
strosocker
potatismjol

nymalen svartpeppar

Till ostsasen och pastan:

240g
2,5
400 g

80g

2

2 msk
80 ml
80g
160 mi
160g

fusilli / spiralpasta
stjalkar basilika

gron sparris (ca 8
stjalkar)
korsbarstomater (ca 8
styck)
schalottenlokar
olivolja

vitt vin

gorgonzola
honsbuljong

gradde

nymalen svartpeppar

45 Min. Tid for forberedelse

FORBEREDELSE

Steg 1

For sojasasbolognesen: Hetta upp olivoljan och
bryn kottfarsen. Tillsatt honsbuljongen, sojasasen
och sockret och Iat smakoka en kort stund. Ror ned
potatismjolet i &4 tsk kallt vatten, hall ned i sasen
och Iat koka upp en kort stund. Smaka av sasen
med peppar och hall varmt.

Steg 2

Koka spiralpastan enligt anvisningarna pa
forpackningen. Skolj och torka av basilikan, plocka
av och finhacka bladen.

Steg 3

For ostsasen: Skolj sparrisen, skala den nedre
tredjedelen och skar sparrisen pa snedden i 3—4
cm langa bitar. Skolj och halvera tomaterna. Skala
och tarna schalottenlokarna.

Steg 4

Hetta upp 1 msk olivolja i en panna och fras upp
sparrisen och tomaterna en kort stund, ta upp och
hall varmt. Hetta upp resten av olivoljan, tillsatt
och fras upp schalottenlokarna. Tillsatt det vita
vinet och Iat koka upp. Tarna och tillsatt
gorgonzolan tillsammans med honsbuljongen och
gradden till ostsasen, Iat gorgonzolan smalta och
smaka av sasen med peppar.

Steg 5

Lagg spiralpastan, tomaterna och sparrisen i
ostsasen, blanda och lagg upp pa tallrikar. Fordela



sojasasbolognesen ovanpa, garnera med peppar
och basilika och servera.
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