Pahkinainen kukkakaalipasta

Aineet: 300 g simpukkapastaa
500 g kukkakaalia, mielellaan vihredd Romanescua
vettd, suolaa
Kastike:
50 g saksanpéhkinan sydamia tai manteleita
2 viipaletta paahtoleipaa
2 dl ruokakermaa
1-2 valkosipulin kyntta
muskottipahkinaa
suolaa
mustapippuria
parmesaaniraastetta

Valmistus: 1. Pane tehosekoittimeen pahkinét, leipaviipaleet joista reunat on leikattu irti, kerma, valkosipuli, hieman
muskottipahkinaa ja suolaa. Pyorayta kastikkeeksi ja siirra isoon kulhoon.
2. Lohko kukkakaali pieniksi nupuiksi. Kuumenna ainakin 3 litraa vetta kiehuvaksi, mausta suolalla.
3. Liséa kattilaan kukkakaali seka pasta ja keita ne yhdesséa al dente.
4. Valuta pasta ja kukkakaali. Sekoita pahkinakastikkeeseen, rouhaise tuoksuksi mustapippuria ja tarjoa

parmesaaniraasteen kera. Jos pasta on mielestasi kuivaa, liséé neitsytoljya.
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