Kramiga zucchininudlar med kantareller

KRAMIGA ZUCCHININUDLAR MED KANTARELLER
FOr 2 personer

TILLAGNINGSTID:

30 minuter*

CASHEWSAS

25d  blétlagda cashewndtter

2dl vatten

1 vitleksklyfta

0,5msk pressad citronsaft

0,5tsk  himalayasalt

0,5tsk svartpeppar, grovmald

KANTARELLRORA

200g kantareller, alt. annan valfri svamp

120g bacon

1st gullok

1 néve persilja

1st zucchini, stor

Himalayasalt

Ghee att stekai

TOPPING

Svartpeppar, grovmald

Persilja

REDSKAP ATT REKOMMENDERA

Gronsakssvarv

HUSGERAD

Bunke

Mixerkanna

Vitlokspress




Kramiga zucchininudlar med kantareller

Stavmixer

at. Mixer

Gronsakssvarv

at. Rivjarn

Stekpanna

Kniv

*Tiden for bl6tl&ggningen av cashewndtterna &r inte medréknad.

Allergiinformation: Receptet innehdller cashewnotter.

Inlagget innehaller reklam genom annonslankar for Bodystore, Hemkop och Bagaren & Kocken.
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Kramiga zucchininudlar med kantareller

Zucchininudlar, zucchininoodles, zucchinipasta...

Ja, vad du an védjer att kalla svarvad zucchini sa kan vi konstatera att de smakar ljuvligt och ersétter vanlig pasta
perfekt.

En ny recepfavorit har hemma Under vart tak & dessa kramiga zucchininudlar med kantareller, s3aa gott!

Gor ett bestk och 1&as mer om varatankar kring receptet Kramiga zucchininudlar med kantareller pa bloggen.

Sa har gor du

Cashewsas

Bl6tlagg cashewnétternai minst 4 timmar

Hall av vattnet for bl6tlaggningen och skdlj av cashewndtterna

L&gg cashewndtternai en hog mixerkanna

Tillétt vatten

Pressa ner vitloksklyftan och tillsétt citronsaft, himalayasalt och grovmald svartpeppar
Mixatill en slat sas med hjdp av en stavmixer eller mixer

Kantaréellrora

Forbered och svarva zucchinin till nudlar med hjdp av en gr dnsakssvar v (gar &ven att riva zucchinin grovt pa
ett rivjarn)

Stek kantarellernatills de borjar bli gyllenei en stekpanna, med héga kanter, i ghee
Sdlta lite pa kantarellerna pa slutet

Skala och hacka den gulaloken

Tillsétt med kantarellerna och stek samman tills |6ken blir mjuk

Skar baconet i mindre bitar och stek med aven dettatills allt far fin farg

Sank varmen pa plattan

Hall ner cashewsasen och rér samman

Hacka persiljan grovt och blanda ner i réran

L&t koka samman palag varme under nagra minuter, ror om da och da

Vand forsiktigt ner zucchininudlarna sa de blandar sig val med kantarellréran

Lt allt bli varmt, 1& smékoka ndgon minut och rér om da och da

Vid servering stro 6ver lite extra svartpeppar och persilja

At och njut tillsammans med en frasch sallad!


https://www.undervarttak.se/kramiga-zucchininudlar-med-kantareller/
https://at.bagarenochkocken.se/t/t?a=1048502774&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=kramigazucchininudlar%2Bstavmixer&url=https://bagarenochkocken.se/koksmaskiner/stavmixer/wilfa-sm-1000fp-stavmixerpaket/
https://at.bagarenochkocken.se/t/t?a=1048502774&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=kramigazucchininudlar%2Bmixer&url=https://bagarenochkocken.se/koksmaskiner/mixer-blender/wilfa-blender-power-fuel-bpf-1200s/
https://at.bagarenochkocken.se/t/t?a=1048502774&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=kramigzucchininudlar%2Bgronsakssvarv&url=https://bagarenochkocken.se/koksredskap/hackaskiva/oxo-good-grips-spiralizer/
https://www.undervarttak.se/ghee/
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Fler recept

Om du tycker om curry sd kan vi d&ven rekommendera véar a currykryddade zuccchininudlar, smakar gott till
kyckling. Fler goda recept med kantareller hittar du det har.

Paleo sa gott och sa enkelt!

PS: vissa av ingredienserna &r lankade till webbutiken Bodystor e, Hemkdp och husgeraden &r 1ankade till
webbutiken Bagaren & Kocken

Paleo for ett hialsosammare liv!
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[ | Licensierade kostradgivare inom Paleo och lagkolhydratkost,
Bl /e  kokboksforfattare samt halso- och matinspiratorer.

(@\\ "/ég" Ren och naturlig mat ligger ass varmt om hjartat. Vi har funnit var véag till
0‘9";.“ F"‘(. héalsa genom Paleo och brinner nu for att hjalpa andra med kost och halsa

genom ett ursprungsperspektiv.



https://www.paleoskafferiet.se/currykryddade-zucchininudlar/
https://www.paleoskafferiet.se/?s=kantareller&x=11&y=7
https://track.adtraction.com/t/t?a=158453212&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=kramiga%2Bzucchininudlar
https://track.adtraction.com/t/t?a=1479128955&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=kramigazucchininudlar
https://at.bagarenochkocken.se/t/t?a=1048502774&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=kramigazucchininudlar

