Pasta med vitvinssds och rakor

Kock: Jeanette Bokeroth Tid: 30 min Portioner: 4

Pasta med rakor och en krémig vitvinssas toppad med parmesan. Snabbt, gott och
enkelt.

INGREDIENSER

valfri pasta till fyra personer
ca 500 gram rakor med skal eller 1 burk handskalade rékor
1 klick smor att steka i

1 st finhackad schalottenlk

2 dI mjalk

3 dl gradde

2,5 msk mjol

1/2 dl vitt vin

1 1/2 st fiskbuljongtérning
salt & svartpeppar efter smak
parmesan att riva éver vid servering



GOR SA HAR

Koka pastan enligt anvisning pé& paketen.

Skala rékorna, hetta upp en kastrull och lat smoret smalta. Tillsatt schalottenlok
och fras den en stund. Den ska inte ta farg.

Vispa ner mjolet i sméret och hall i vatskan lite &t géngen medans du vispar
sésen s& att det inte blir klumpar.

Tillsatt resten av ingredienserna till ssen och lat den koka upp. Sénk sedan
varmen och |at sésen puttra i ca 10 minuter.

Lagg upp pastan pa tallrikar, tillsatt rakor ovanpé och hall s&en ver, toppa
med riven parmesan.



