Kremet avokadopasta med burrata

Ingredienser

¥ 2 avokado

¥ 200 g fersk spinat

¥ 1 stor bunt basilikum
¥ 1 sitron

¥ 2 ss olivenolje

¥ 2 fedd hvitlgk

¥ 50 g pinjekjerner

¥ 50 g parmesan

¥ kvernet salt og pepper
¥ 400 g spagetti

Servering:

¥ 2-4 burrata

¥ revet parmesan
¥ pinjekjerner

¥ frisk basilikum

Fremgangsmate

Ha spinatbladene i en food processor. Tilsett avokado, basilikum, presset sitronsaft,
olivenolje og pressede hvitlgksfedd. Kvern over salt og pepper. Kjgr blandingen
sammen. Tilsett revet parmesan. Kjgr blandingen videre til du far en tykk, grgnn
saus.

Ha sausen over i en kjele eller panne med hgye kanter.

Kok pasta al dente i godt saltet vann som anvist pa pakningen.



Laft den kokte pastaen over i pannen med den grgnne sausen. Tilsett ogsa ca. 1 dl
av pastavannet. Vend pastaen sammen med den grgnne sausen til alt blir godt
blandet. Juster eventuelt med litt ekstra pastasaus slik at du far passe tykkelse pa
sausen. Smak til om det trengs litt mer sitronsaft, presset hvitlgk og/eller salt og

pepper.
Serveres nylaget, gjerne toppet med burrata, revet parmesan, pinjekjerner og frisk
basilikum.

Tips

¥ Her er det viktig at du bruker to store, myke og godt modne avokadoer.

¥ Burrata er en italiensk ferskost som bestar av fast mozzarella som fylles med en
kremete ostemasse som lages av revet, fersk mozzarella og flgte (fyllet kalles for "
stracciatella"). P& samme mate som fersk mozzarella, ligger burrata i lettsaltet vann
nar du kjgper den. Se flere oppskrifter med Burrata HER.

¥ Bruk ferskrevet parmesan. Det gir mye bedre smak enn parmesan som kjgpes
ferdigrevet.

¥ Jeg har brukt spagetti her, men alle varianter av pasta kan brukes.

¥ Se 0gsa Spaghetti al pesto, Trofie al pesto og Gnocchi med pesto og kylling.
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