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HONUNGS- OCH KARDEMUMMAGLASERAD QUORN PA BADD

Ingredienser

Gor sa har

4 st quorn
500 g pasta
3 msk olivolja

2 msk honung, flytande
1 tsk kardemumma

1 msk strésocker

1/, klyfta vitlék

1 st 16k, gul

2 klyftor vitl6k

3 st tomat

1 msk vinager, vitvin
50 g basilika

salt

svartpeppar

5 dl creme fraiche, latt
1/, tarning buljong, grénsak
1 msk strésocker

1/, g saffran

citron

salt

Varm honungen, kardemumman, strésockret och vitldken till glasyren i en
kastrull pa svag varme. Smaka av med salt.

Pensla filéerna med honungs- och kardemummaglasyren. Stall t sidan.

Fras den gula I6ken och vitléken i en kastrull. Tillsatt tomaterna,
vitvinsvinagern och basilikan. Smaka av med salt och svartpeppar.

Koka pastan enligt anvisningarna pa foérpackningen. Blanda den med olivoljan
och stall at sidan.

Grilla filéerna i 225°C ugn i cirka 5-7 minuter.

Koka under tiden upp créme fraiche tillsammans med
grénsaksbuljongtarningen och halften av strosockret till saffranssasen i en
traktérpanna.

Stét saffranet tillsammans med det resterande strésockret i en mortel. Lés
upp saffrans- och sockerblandningen i 1 msk hett vatten, hall ner det i sasen.
Lat koka upp under omrérning och smaka av med citronsaft, salt och
svartpeppar. Tillsatt pastan och rér om ordentligt.

Servera saffranspapardellen tillsammans med tomatsalsan och en honungs-
och kardemummaglaserad filé pa toppen. Garnera med basilikablad.



