Pastagratang

Kock: Jeanette Bokeroth Tid: 30 min Portioner: 3

Om man mot all férmodan skulle f& spagetti och kéttfarssas dver @r det superdupergott
att sedan gratinera i ugn med en hérlig parmesansés. Alltsé om man nu vill variera
kosten lite. Sasen kan man sjalv justera efter hur mycket man har kvar av pastan och
kottfarssésen. Tank pé att vara generds med sé&sen for dé ar det desto godarel!

INGREDIENSER

fardigkokt spagetti
kottfarssas

3 matskedar vetemjol

3 deciliter mjolk

2 deciliter vispgradde

1 deciliter riven pecorino romano eller parmigiano reggiano
salt & svartpeppar efter smak



GOR SA HAR

Hall 1/2 dI av mjolken i en kastrull, vispa ut mjdlet tills det ar klumpfritt. Tillsait
resten av midlken och gradden lite i taget. Salta och peppra efter smak. Koka
upp och lat sésen sméputtra nédgra minuter. Tillsatt osten och rér runt tills den
smdlt.

Ta fram en ugnssaker form. Lagg pastan i botten och sedan kéttfarssésen
ovanpd. Hall dver s&sen. Satt in i ugnen 225 grader ca 15 minuter. Vill du ha
mer farg pd graténgen satter du pé grillfunktionen pé ugnen. Récker med
ndgra minuter fér att graténgen ska f& farg.

Servera gratdngen med en enkel sallad - bladspenat, hackade tomater,
rédldk, ringla éver basilikaolja och stré dver riven italiensk hardost. Salta och

peppra.



