Russisk kvarkgratin
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Ca. tidsforbrug
Forberedel sestid: 35 min.
Tilberedningstid: 40 min.

| ngredienser

2% vand

1 tsk. salt

3 spsk. olie

250 g bred bandspaghetti
200 g baconstrimler
2129

1 tsk. merian

500 g kvark (20%)

2 &g

15 dI piskeflade

1 tsk. hvid peber

75 g smer

4 spsk. rasp

2 spsk. finthakket persille

Beskrivelse
Vandet bringesi kog og salt og 1 spsk. af olien tilsadtes. Pastaen
koges al dentei det kogende vand.

L agene pilles og hakkes fint. Resten af olien varmes pa en pande
og baconstrimlerne steges gyldne sammen med |ggene. Nar
pastaen er faardig, sa afdryp den godt og kom den tilbage i gryden
igen. Her blandes bacon, |@g og merian i. Rar det hele godt
sammen.

Kvarken rgres med agg og flade i en skal. Smages kraftigt til med
salt og hvid peber.

Ovnen varmestil 180 grader. Et ovnfast fad smares og en trejdedel
af pastaen kommes i fadet. Derefter kommes halvdelen af
kvarkmassen i. Fordel det godt oven pa pastaen. Kom endnu et lag
pastai og tilsad resten af kvarkmassen. Slut af med resten af
pastaen.

Smelt smaret i en gryde og rar derefter raspeni til det bliver til en
Klistret og klumpet masse. Fordel den over det sidste lag pasta
fadet.

Bag det hele i midten af ovnen i 30 minutter. Skru derefter varmen
op til 220 grader og gratiner yderligerei 10 minutter. Gerne pa
oversterille.

Servers med det samme, drysset med persille.



