Ostfyllt kalvinnanlar med citronslungad pasta

Ingredienser 4 personer

400 g
150 g
12 st

2 msk
1 paket
2 krm
0,5 tsk

innanlar, kalv- eller nét (16vbiff)
taleggioost, (eller brie)
salviablad, farska

smor

tandpetare

svartpeppar

salt

Pinjenotsstrossel

50 g
1 st
0,5dl
1dl

1 st

pinjendtter

citron, rivet skal

bladpersilja, hackad
parmesanost, riven eller pecorino
orino

vitloksklyfta, pressad

Citronslungad pasta

400 g
1 st
1 st
0,5dl
0,5dl

pasta, papardelle
morot, stor
squash, liten
olivolja

citron, pressad



Tillagning: Ostfyllt kalvinnanlar med citronslungad pasta

Den mjuka ostfyliningen haller sig pa plats under stekningen om du kyler de
dubbelvikta portionsbitarna en stund innan stekningen.

1. Ar kottskivorna stora, klyv dem. Lagg en skiva ost och ett salviablad pa ena halvan
av koéttskivorna och dubbelvik dem. Tryck ihop runt kanten och fast i anden med en
tandpetare. Peppra och stall kallt.

2. Rosta pinjendtterna i torr stekpanna under omrorning. Blanda dem med citronskal,
persilja, ost och vitlok.

3. Till pastan: Skala moroten. Hyvla den och squashen i tunna band med
potatisskalare.

4. Koka pastan. Nar den ar fardigkokt, vand ner gronsaksstrimlorna, ge den ett
uppkok och sila upp.

5. Hall olivolja och citronsaft i grytan och vand ner pastan och gronsaksbanden. Hall
pastan varm.

6. Hetta upp en stekpanna med smoret. Salta kottet och stek det snabbt pa bada
sidor i mycket het panna.

7. Lagg upp kottet pa varma tallrikar, stré 6ver pinjenétsstrossel och servera
gronsakspastan till. Stall fram svartpepparkvarnen och en flaska god olivolja och lat
var och ge lite extra till sin portion.
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