Frittata pa pasta, spenat, svamp & tomater

4 personer:

Ca 100 g gronkal (ansad fran
stjdlkarna)

2 schalottenlokar

1 vitloksklyfta

100 g champinjoner
6-8 cocktailtomater
200 g kokt pasta

4 dgg

1 dl mjolk

50 g riven parmesanost
olivolja att steka 1

salt och svartpeppar

Gor sa har:

1.

Satt ugnen pa 225 grader.

2. Finhacka schalottenloken och

vitloken. Skiva champinjonerna och
riv gronkalsbladen i bitar.

Vispa ihop dggen med mjolk och
riven parmesan. Spar lite ost till att
strossla Gver rétten. Salta och peppra.
Anvind en ganska stor stekpanna sa
allt far plats och som dessutom tél
ugnsvarme.

Frés forst champinjonerna i olivolja
pa hog véirme tills de fatt fin farg.
Sank virmen ndgot och tillsitt forst
gronkélsbladen och efter ndgon
minut dven vitloken och
schalottenloken. Stek ytterligare
nagra minuter tills gronkélen och
l6ken mjuknat. Blanda sedan ner
pastan. Salta och peppra.

Hall pa dggblandningen och toppa
med tomater och lite riven
parmesanost.

Stek pa medelvdrme. Nir frittatan
borjar sétta sig 1 kanterna, still in den
1ugnen i cirka 15-20 minuter eller
tills frittatan fatt fin farg.

Brénn dig inte pa den heta stekpannan!

Servera med en frésch sallad och ett gott

brod.



