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INGREDIENSER

400 g butternutsquash
150 g zucchini

1 Iok

1 vitloksklyfta

1 stor tomat

olivolja for stekning
1 msk tomatpuré
200 g pasta

1 nypa salt

1 nypa svartpeppar
2 kvistar farsk timjan
Y citron

125 g riven vegansk ost

1 paket Halsans Kok plant-based balls

PASTA MED PUMPA OCH PLANT-BASED BALLS

7 & W
?LIJ 2 PORTIONER . 45 MIN UTMANANDE

Smaka pa denna lackra pasta gjord pa Halsans Kok vegetariska bollar, som ar
den perfekta komfortmaten for de kalla dagarna!

TILLAGNING

1. Skar squashen och koka pumpatdrningarna
Skala och skar squashen i tarningar. Koka halften av pumpatérningarna i vatten och en nypa
salt tills de ar mjuka.

2. Hacka zucchini, tomat och orter
Skar zucchinin i tarningar och hacka 16k och vitlok. Skar tomaten i tarningar. Ta bort
timjanbladen fran kvistarna och hacka dem fint.

3. Koka pastan, fras gronsakerna
Koka pastan enligt anvisningarna pé forpackningen och varm ugnen till 200 °C. Fras lok,
vitlok och timjan med resterande tarningar av pumpa och zucchini i lite olivolja. Lagg pa
locket pa kastrullen och |t det puttra i ca 10 minuter.

4. Tillsatt citron och tomat till gronsakerna
Riv citronen ovanpa gronsakerna. Tillsdtt tomatpuré och tdrnad tomat. Stek en stund och
smaka av med salt och peppar.

S. Mixa pumpan, addera den till gronsaksblandingen och lagg sen i pastan
Lat den kokta pumpan rinna av. Mixa fint med mixern och vénd ner pumpa-
zucchiniblandningen. Tillsatt nu den kokta pastan. Tillsdtt eventuellt fler pumpor for att gora
den mer flytande

6. Stek Halsans kok Plant-based balls, gradda sen i ugnen tillsammans
med pastan

Lagg lite olivolja i en stekpanna och stek bullarna i nagra minuter. Hall pastablandningen i
en ugnsform och férdela bullarna ovanpa. Stro Gver lite vegansk ost och It det gradda i ca.
5 minuter i ugnen tills osten smalt.
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